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SERENISSIMO 



SIGNORE- 




Ccefi quedi Lucerna al fuoco det 
mio afferro, perche folle à Cor- 
ciggiaoi feorta fra l'ombrc , e 
rempefte del procellofo mare del - 
le Corti ; Ma preuedendo , che 1* 
efponeuo come fegno a colpi de 
contrari; v^nti deroaligni co’I pa- 



lefarla al mondo > penfai darli riparo contro il furore 
di quelli : e fui vn tempo qual Diogene cercando 
con r iftelTa vn'huomo iu'1 mezzo giorno, e ricrouai 
nella nollra Italia, folo V. A. Sereniflìma quali fra 
ftelle lucidiUìmo fole, che, può illullrare anco il più 
fufeo dell ombre ;& faidiflimacoloona, che può re- 
primere gfimpeti di ogni contraria procella; Oad’io 
allicurato dalla grandezza del Real’ animo di V. A. 
SercnilCma hò prefo ardire drizzare quello picciolo 
lume, quali à fua propria sfera^aU’ A. V. Serenifsima 
il cui (plendore è ammirato in tutta TEuropa: Ai cui 
gran afcrico, & fupremo valore, bre» e fpatio, & an- 
gulla meta, è va lol mon^o i come lo aditano le Tue 

a » , gl»- 
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gloriófc infcgnc.DegnifiSerenifsimo Principe gra- 
dire ; non già la piccioiczza del lume , j:he porg?^ 
quefta mia Lucerna, ma l’ardore del mio affectoi che 
in tanto l'hà accefa ; quanto f^era , che fotto fi alta 
protezione, non polla temere di contrarietà veruna; 
ma ne gli ficgua fama immortale : ed io eternamen- 
te fctbaròla deuozioneà V. Altezza Sercnìfsima_. 
per tanto honore . Conferui Iddio fua perfona loa- 
ghil^imi,& felicifsimianni con quello accrefeimen- 
co di fuprema grandezza, ch’io fuo humilifsimoje de- 
uotifsimo fetuitore le prego di continuo da S. D* 
Maefià. Di Napoli alli 20. di Maggio 1634. 

Di V. A. Serenifsima 



Humilifsimo, e deuocir$imo feruitore 



r 



do, Battijh QriftK 



VUCCADEMIA DB GLI ERRANTI 
%ALLl LETTORI, 

E Cco ( ò geacrofi lettori ) vna feorta fida , vn_* 
fecuro fanale , & vna 1 uminqfa Lucerna , che 
ne' più intricati laberinci , nelle piu ofcurc proccHe, 
& nelle più fofche tenebre delle difficuicà della Cor- 
te^ne apre il fentierojne moftra rvfcitaj & ne condu* 
ce in porro : Quefia contiene regole cercei modi in- 
fallibili, & precetti (icuri, con li quali fi formi il vi- 
uo ritratco,Ia propria imagine, & la vera Idead va^ 
perfetto Cortegiano. Soggetto non men vtile , che 
deletteuole l'autore ritenuto entro gli termini della 
propria modefiia, chi gl e fiata non poco frenOi T ha 
tenuta fepoltaneirofcurità del filentio : ma fprona- 
to da giudi prieghi d’amici l’hà finalm'ctc commefia 
alla ccofura di nofiri Reuiditori, perche'l’eiTaminar- 
fero,edoppò fatta ognielTatta diligenza l’ hanno 
giudicata degna delle ftampe. Tanto più ch’ella 
viene accompagnata da nobiiifsima fchiera di coni* 
pofitioni de più lllufiri ingegni del fecol oofiro j che 
facendole vaghifsimo diadema, la faranno ficura da 
grinfulride nomi, delle detrattioni degrArifiarchi, 
& dalle maledicenze de Zoili . Onde l'auttore lolle- 
uato daH’ali delle vere lodi nell’altezza della gioita, 
renderà eterna, & immortale la fama del Tuo nome. 
Viuete lieti. 

D.Francefco Bernaudo Principe deglEr- 
rami. 

Fr, Lorenzo Saueììì primo %J!jJtflenU, ^ 

D, Diego Carmina Jfetondo /ìJJìjitnU, 

, D. Giofeppe Tipoldo Secretario.' 



AlJt Signori Gentil* huomìni 
Corteggi ani. 

C Orrifponde col molto merito delle SS.VV. vno 
deuoto affetto, & flraordinario defiderio, che 
hò Tempre nutrito neU’animo mio di Teruirle, & ho- 
norarle à tutto mio potere , & fommamente mi s’c 
accrefeiuto , quando nel raggionare della fonda- 
tione del nollro Monte , trouai in loro non naeno 
prontezza nel Tentirmi, che femore nell’ efìfecuiio- 
nedellopra. Onde ne refi al Sommo Iddio che ne 
fìi Motore le douute gratie , & m’accefi di dc’fide- 
rio, vedendomi dì fperanze di condurre quella fan- 
t'opra à qualche legno i tutto in vn tratto viddi,chc 
la diuina femeoza germogliaua ne’ petti di cialche- 
duno fronde di defìderi), & Tanti dori d’opere hcroi- 
che, con arra certa di gloriofi fruiti • & fe bene qual 
che granello marcito nel terreno Aerile del proprio 
cuore, non producete quello fi fperauaiben fi vede, 
che vn fol fu il perduto, & cento Tacquifiatii quello 
è proprio delia Diuina Onnipotenza, che doue man- 
ca l'humano fapere, fupplifce la Tua prouidenza;cosl 
viddi fuperare me Hello da ciafcheduoo delle Signo- 
rie Vollrc, eh’ Emuli di chrifiiane virtù anhelarono 
fi riducelse quella Tanta opera al defiato fine : fem- 
brandomi à punto lamia voce vna tromba, che fuc- 
gliaua gl’animi di prodi guerrieri à gloriofi acquilli: 
onde có immenf-i Taiietà di cuore rinforzai l i voce, 
& con accenti inarticolati quali fimplice bambino à 
vecchi di Tenno, & di prudenza non già di anni par- 
lai fi inettamente, che fu comprcTo il conce’tto, an- 
corché non intefo l’ idioma, & Tpero, che vn giorno, 
k quello alla mia vita fuà conccllo , veder progrclli 



tali, che i poftcri raccIaraarano.E ben fi riccrcaua da 
ine per atto di reucrcnza,& fegno di graiitudine,do- 
uer corrìrpobderealle SS. VV.con qualche atciooe 
potente, & fatta lunga rcuifione di tutto il mio ca- 
pitale, non trouaì forze bafteuoli à correfpondere co 
qualche partccella al molto , che fono obligaio , & 
airecccfio dèi merito loro, procurai, come hò fatto, 
d'acceder quella Lucerna, acciò nella lunghezza del 
Totiofe notti deirinuerno,fia vn trattenimento, e fe 
non baderà dar lume all’eleuate menti delle SS. V V* 
non fi marauigliano punto del mio ardire, ch'io con 
quelli miei dilcorfi, che comprendono tutto l’edifi* 
cipd'vnaben ordinata Corte ; li dono quello fielTo, 
che in tanti anni da loro medefmi in diuerfi rcpi hò 
riceuuto; poiché in quello tanto maggiormente ri- 
luce la mia inopia , & la loro abbondanza , come à 
punto io vago prato, ò giardino molti cogliono fiori, 
& datili al giardioiero, dal medefimo riceuono poi 
in vn bel mazzo conielli,& fe il dono non farà di 
fra|ranza alle loro narii feruirà almeno à defeendé* 
ti, 0 figli, che vorranno feguir le Corti,adornandolc 
delie gemme, & heredità di loro progenitori. Rice- 
uano dunq; Taffetto particolare , che per obligo , Se 
deuotione tengo alle SS. W. em'honorinodiloro 
èommandamcQti.Di Napoli alli ao.di Maggio 1 654 

Delle y V. Signorie 

Alfettionatirsimo feruicore. - 



do. Batii/la Crifei. 



Tauola di tutta l opera della Lucernai 

Capitolo Primo. 

D falogo della Cortei carte , 

Capitolo Secondo. j. 

3t I MaenrodiCafa 



A lo à carte 
Braccicro 
Cappellano 

C 
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Mae/lrod» Sala 



' aincncro 



I matunjui uamr 



C uppicro 



terriere maggiore 
Cjciuu nuomodi Camera 

tiuiroan^ompigna 

^uggiordomo 

^laeltro di Cerimonie 
IMcdico 



-jr I Paggio 
ag I RcUiditori» 
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a? i Ratinnalr 

a8 ! Sooraintendente 

40 I Sccrecarin 

41 I Ternriern ’ 

4 a ! Trinciante 
4? 1 Scalco 



Capitolo j. del Mangiare d'ogni giorno deiranno j ra.re 
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Noucrabre , . , 


Bugno g, 


Gennaro 


Agofto 

Settembre m 

Ottobre 137 

Capìtolo 4.dcJ mangiare di tutte 

IVI 

XtJI Giugno 24 0 

Luglio ‘ 


Febraro 

Marzo 

Aprile a:.;?? 

le Domeniche dcH’anno à c. j 4 

Nouembre ^ » 

Dcccmbie . -.-e 

Cennaro .. av 


Agolto ì78~ 

Settembre ^5^ 


tebraro / 

NLìizìl • ^ 

Aprile, 39 1 


Oicoorc 



Capitolo f . i carte 

Breue Tauola dell’ordine del mangiare à carte 
Frouifione di Viaggi, c Banchetti carte 
Tre Banchetti di Carnc> c ire di Pefee i carie 

Capitolò 6 . d carte 

Panchetto primo Reale di Carne à carte 

Banchetto tecondo Rt-ale di Pefee. T 

Colatione Reale à carte 

Sonctu di vari) Autoii fopral opcra àcArce 
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31»_ 

3i^ 

315_ 



ORSO. E 

DIALOGO 

D VN ZIO» E NEPOTe 

' INTORNO ALLA CORTE. 

Grande la riueienzaicbe vi porto 
Sig.Ziojche perciò oel parlare vi 
temo } & reuerifco i come Padre i e 
Signore* 

E grande r amori che vi porto ò fi- 
glio, che fé bene dalla natura mi fe*^' 
le (laro afiegnato per Nepoce, dalla 
diletiione poi mi (cremato dato per figlio. Valetcui di 
me con confidenza , Se io tutte le voftre occorrctìze 
riccrrcte da me come Padre. 

Kip» Non vi rendo gratie di cosicortefi rirpo(le,poi che va* 
picciolo vn (uoQO de belle parole non è adequato pa- 
gamento ad vn grande amore, che tale (limo il vollro 
verlo di me i mà defidero corrirpondece con effetti di 
denota. feruitu, come figlio à Padre. 

Zio. L’in'crnoè loloconofciurodaDio,òfiglio,màèben 
vero, che rateiooiefierne fono tefiimonij del cuore, 
cosi p )te(fi, come ben vorrei moflrar Tanimo, che vi 
ccnleruo, perche ben chiaramente vedre(le,che tutti 
* i miei penficri, fono indrizzati al vodro bene, fuben- 
traodo in luogo di vedrò Padre, dopò eh’ egli cbiufe 
gl’occhì àqueda luce. 

iV «p- Troppo mi confolaao le vodre parole, ò Sig. mio, e vi 

A affi- 





X Laecrna 

aflScurò» che le voftre amoreuolezzè i ni obligaho ì 
noodouer alerò defiderare, che feruirui. 

Zio. Lafeiamo le ceremonìe di gracia,e meco non htc com 
plimeaci di parole : attendete alfe lettere con rinco- 
minciata prudeoza>e del rello farà mio pefoinuigilaf 
re jif r voflro ripofo* e bene. 

Sarebbe fciocchezza la mia à moltiplicare con voi in 
apparenza di cerimonie ; che moiirarei poco amore» 
& reuerenza : già fapece Sig. miO|Che in tutto quello 
tempo, che fono dedotte^ anni dcH'età mia, non hò 
■ defiderato altro» che feruirui »' & clTer pronto à vollri 
coramandi. 

Zio» M accorgo che d’alcuol giorni in qua (late eoo Taoi- 
mo turbato, Se opprelTo , in maniera , che mi fate te- 
mere qualche finillro accidente, s* hauete qualche.,^ 
, pafsione fuelatela liberamente meco; Se (piegate quel 
io V occorre i perche è difficile à curare vn male na?*, 
fcoHojde lo sfogare con parole Tuo] eflere alleai ameo;; 
to di pefo ad vn animo turbata* 

^*p» E vero Sig.zio mio, che fono aggirato da vn tempo io 
qua da vna varietà di penfìeri , che m* hanno tenuto » 
Se tengono tutta uia Tanìmo rofpefo» Se afflitto, & non 
hò hauuto ardire di mai ridurmi à commuoicarii eoa 
voi, Se domandarui conflglio, & aiuto. 

2Uo, Se quelbi voflra dcliberatiooe non fufle vfetta da re- 
uerenza Aliale, ardirei dì dire, che fufle incpnfidenza: 
Horsìfdite liberamente quello vi óccorre,che per ho-^ 
ra trasferifeo la penitenza ad altro tempo. 

Hò temuto di non eller moleflo à domandarui fauoru 
Zio, Forlì la domanda»noa è regolata con la prudenza. 
Nfp. Anzi al mio parere, è molto giufla . 

Zio» Se cosi è» Qon fiate più reoiceotc » mà liberamente^ 

dice 



I 



De G)rteggiabiJ j 

dfce quanto vi occorre. 

Ktp. La mia reoitéza fu cagionata da vn timórCi ch’haueuo 
del voftro sdegnoi che non hauefsi dato à credere, ch'io 
volefTì lafciare i ftudij,mà l’hò HdìcÌ)& liberamente fpie- 
garò 11 miodeCderio. 

Zh. Dite pure eòo ogni prontezza, & confidanza^che altro 
non defidero/ che afcoltarui. 

iV#p.Hò giudicaco> Sig. mio, che nelle Corti molti beni 
s'aquiflano , molte virtù s’ibbracciaoo, molti piaceri 
germogliano, e molte cofe s’imparano . in quella riluce 
la magnanimità de Signori, & la viuacità dell' accortez^ 
za de Cortegianii s'vnifcono in vn contcfto tutte le vir- 
tù, che ncll’armi,e pelle lettere rifplendono ; onde quali 
ferro tirato da quella calamita , mi Tento dolce violenza 
oeiraotmo»d'dfer ancor io annouerato tràCorteggiani; 
oue fpero feguire quella mia inclioatione con ogni ac« 
cortezza, & confeguire Thonore, che da cosi virtuoro 
trattenimento li può cauare. 

Zhi Hò prcftirato il mio male : poiché da quella VodraJ^ 
delibcratione mi nafce va mouiméto di cuore mirabile; 
mentre vi vedo deliderare vna cofa, la quale apporta va 
• cumolo di difpiaceri , e fé bene à prima villa la Iperanza 
alletta, & l' apparato inulta ; nulladimeno , alla Hoe lot- 
to r herba giace il ferpc , & Totto il miele fi nafconde il 
‘ veleno ; fi che figlio vi perfuado à lafciar quello pende- 
ro, e feguire le lettere, come camino più fodo, dal quale 
fi può confeguire certo ripofo, e vera gloria. 

Nfp- E cosi internato in me quello defiderio , che mi rapi- 
fce à viua forza à non bramar altrcf, che feguir le Corti, 
è parmi in (ogno,che la notte illelTa, trà il filentio vni- 
ucrfale, altro non appetifca, che di vedermi trà il nume- 
ro di Corteggiani s e Te bene il vollro cófiglio credo, che 
. . " • .A a prò- 



4 Lùccrni' 

proceda d’amore , e dall' cfpcricnzà chein fi perlgllofo 
camino haucte ofieruato» non dimeno è pur vero, che d6 
fi confegulfcono gl’ honori fra gli aggi, e ripofi, e quan- 
to maggiormente fono efii grandi, tanto ricercano pià 
fatighe. onde dille quel Poeta^ > . 

Slue fio i qutl tàfìiino. ■' ' " 

Di poggiare àvirtuttf .L n i on 

Però tb* inénti à tei. ■ ^ ^ » ; v-' 

La fatita» il. fudor poftro $ Dei. 

^ 0 . Figlio è. vero, che rifoluto volere non fi coafiglia.& mi 
difpiace vedetui troppo deliberato j mà con tutto ciò 
non voglio lafciare di rapprefentarui qualche particelit 
deU’iramfofo Oceano de trauagli, che pattorJfcc aD’huo- 
mo il feguitar le Corti.. Sappiate duoqucich'cllc iono va 
laberinto.di trauagli,yn incendio di dcfidcrij.vna fecca 
fperaaa de beni, vna certezza de mali^vna Jnqetc di roé« 
teJncira è sbandita la.modcftia,è fcicciata la carità, no 
fi conofee la corccfia,nd fi può dir verità, fi viue eòi dati- 
no altrui, ff.cerca il male dctC6ptgóo, chi bàf|ù.fraudi^, 3 
è più ftimato i Tadulafioni fono il fuo quirito elcmcntoi. 
bifogna cóformarfi con la volerà del fuo Signore i ancor- 
che dica à mezza eflatc tremo,àmezz inuerno fudot 
metta fofibpra la fua confeienza, procurando con fioou- 
lationc la gratia del fuo Signore, ancorché, fia con danno 
del terzo, & in forama quello nome di Corteggiano ab- 
braccia virtualmente, .& comprende in fc medéfmo que- 
lle conditioni ,ciòè iodcuoto,irreligiolb, immodclloj 
lulTuriofo,golofo, ingannatore, fraudolente, fimulatore^ 
traditore, raurmuratore, odiofo, fenza fede, lenza lege, 
lenza timor di Dio, & quelle Ibno le conditioni, che ren- 
dono r.dorno vn corteggiaiìO,cbe io fijino perfetto nel 
filo grado i Hor peofa figlio, fé quello (l^coè dcfidcrabi-- 



De Cortcgglani. f 

te»e degno d'elTcr cosi (iraordinoriaoieate cercatojcome 
fai. Penfa dunq. prima) é' poi delibera >.ci^Hpeatkfì di- 
poi nulla gioua*. ^ ^ ^ 

Siganio,in pothe parole troppo cofe hauete abbrac- 
ciato) & fe bene io vi credoi non però sò quietar l’animo 
àvofiiUonOgli, & mi perfi^ado, che aopo tra tante Cpinc 
gernncglierà qualche tora;e chetaatoipàggioriiiieoteti' 
luce la prudcoaadel corteggianQ accorto» quàto è guifa - 
di vn prato d*heibe vcncnolcic ttiAct Cgli lafciàndociò 
che conofee di male, leggiadramente cogliere faprà il 
buono quali Ape indulìtC) Succhiando il miele da.» 
fiorkodofi ferini iaSciarà il fetido ,3f ti Cozzo ad animali 
p^jmaipn^L N.on è pollibrie SIg. trio ,ch^^ t|à la rool* 
Ùlpdine di tanti maji» non vi fìa quache go^fi^la di be- 
nei.equcfto procurarò io d’attingere» confidando molto 
più nc volili iicordi , che nel mio poco talento , & ine- 
Ip^fienaa^ ,i ^ • 

confuiDatOffigUo, tutti gl inni dì^ (a; quanta dle- 
vq à qucA'ombjafdjl.beae’) mà nqnhò potuto £n hora_« 
cqnfeguir cpfa veruna > Se mi veggio, già carico d'^ anni» j, 
^jlieggicro d’honoreuolczu) aggrauatodi fperanze»e^ 
fcarico di ticchciM . Puré/giache vi veggio deliberato 
voglio dlfcorrerc con voi piu diftintamente, quanto in_« 
auefia cartUraxiej feruircjme occorfoin uni’àhni >che 
(etboil nome di cortegiano^che à te pare di tantoorna- 
mentoroue l'hipocrefiaédeuotioaed’ambitionegràdez- 
--zaslamiferiafparagnoila crudeltà zelo.'la loquacità elo- 
quenzaja (eueritàTèreiirtà.Ia timidità diligcaoie pur pre- 
fumi di fodisfare al tuo intento frà i finti amici carichi di 
vitij,oriofi,di mala vogIia»(anguidi pclleri,(brpetti,dirpe 
raci»oue tu piàngerà i«c nò Sitai confolato; farai maluifio, 
&QÓ fatai difefo) fiatai io neceffità^ & Dcffuno fì Teòmo; 

■- ^ ' * ■ ■' diiài 



6 Lacerna ; 

darà per agiuta^^hanrai lite» & bòq li traolèttèri aèèo^ 
do; calche ti trouarai dentro rna no conolciuta prigione» 
in vna vita dirordinata^m va infermità pericolofaiio vnt 
conuerfatione fofpetcofa» io vna republica conhifa , & 
in vna morte continua • 

iV/p. Parlo con voi con ogni riuereoza ; ditemi pervoftra* 
fè> npn è vero» che molte volte vi hò intefo dire , che la- 
' corte è vn feminario di virtuofiyvo ridotto di grandezze» 
vn chioftro d*eleuati intelletti ; à fpefe altrui li godono 
le delitie di quelh vita; fi commanda lenza hauer vafial- 
li f lei honorato da molti» Tei feguico da vn infinito ftuo- 
lo» per impetrare dal tuo Signore fauorì» grane, ricchez- 
ze» & honori ; & quanto al fine in quelta valie di lacri-| 
me fi può ottenere » come dunq; hor che mi vedete deli- 
berato di feguir le corti ne dite canto male» d’onde pro- 
cede quella voftra contrarierài & varietà di penficri^ 
Zio» E da fauio ( ^g!iq ) il mutar penfiero, di bene in me- 
gKo» e fé ben io qualche volta hò Iodato le corti , è fiato 
più tofto arte oratória,& colori r eccorici, che altra cofar 
pòlche farebbe fiata' Cofa dìformé feguir vn elferciiio, Ss 
poi blafmarlo; poiché il male da fe medefmo è abomi-l 
neuole, & al bene folofi corre dietro.Onde iofeguitan- 
do la corte, come già hò fatto, & biafmandola ; il mon- 
do haùfebbe creduto, ch'io foflfi fiato fenza ceruello, fe- 
guendo quello, che biafmauo, ò ingannatore, ch'hauelfi 
biafmato il bene ; però bora ( figlio ) che tra noi dui di- 
feorriamo, c voi defiderate fapere la pura ventà di que- 
lli inganni » puramente vi parlo, & credetemi, che trà Iz 
corte, c morte, vna littera foto vi è di differenza, qucft'è 
il laberinto di Tefeo, il canto delle serene , l’incanto di 
Ciecc, il Tuono di TeCfone, il veleno d'Aletto,il crine di 
Medufa , il fumo di Lidia, la pietra di Sififo » l’aqua di 
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Tannilo > lauoltoio di Ticio« le tre bocche diCetber(>> 
li barca di Caronte » & in Hne vn compendio di tucte le 
partii & pene dell* inferno. Hor fe in così perigliofo fla- 
to ¥i volete mettere > ve ne iafeio la cura , & fon certo* 
che fo^ìraodo molte volte direte j ò miei male (peli an- 
ni, 0 mio perduto giudicio, ò mio flato infelice, & all’ho: 
ra fideodomi del volito folpirare, amaramére gioiendoi 
c con triflezzai allegro » godrò di vedere t miei vaticiplj 
verificati| & mi dorrò vederui triflo,c dolente. 

Quello flato mondano non d ferma mai nell* iflefla 
permanéza ; mà Tempre varia, c quindi nafee la bellezza, 
onde per tal vr^iar natura è bella ; difle il Poeta . Dopò 
li tempefla appare il lò^e . Dopò la notte vicn la chiara 
^urora. Dopò rinuerno gioifee 1» prìmauera ; apprelTo 
il flutto vien la bonaccia, ^pò l'iofermirà vico la lalute* 
e cosi tri i mali della Corre , vi /óno annoueraci molti 
beni : hor diqueflo di grada dlTcorrcndo veniamo al par 
ticoiarc. 

Zto. Nelle Corti vi fono molti, cheTeruono fldeliflimamc- 
tCi e dicono il verità, e fono fcherniti da loto Signori; 
altri fono adulatori > c perfonc vitiofc , e qucfti fono ìa- 
uoriri, amati, diletti : Hor che crepacuore fonquefli^ 
vedere la giiiflitia al rouerfeio , veder la bontà deprefla^ 
il yitio folJeuato; ( figlio) nc parlo come per arte , ch^ 
più volte hò imparato à micfpcfc. Alchimio filofofo 
difle al Rè Demetrio, che in quefla vita (parlando delle 
Corti) non era perfona alcuna fenza penflcro, oc cami- 
no fenza fofpetto, nc opcfarionc fenza pericolo , c t he 
per tutto s’oJono rammaricbi;nriormofi;,e querele, mà U 
ni^ggior trauaglio è non rrouar mai Cor'tegtanaripofa- 
to, ò contento, che fempre li flà penfàndo, & aggirando 
la mente. 

Pet 
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Ktpt Per Io più faccedóno quefte cofe nelle peribrte bafTe^ 

& impe^cinentii che le fnggic, & indudri s'addattano li 
voler communè jdi: firrarfórtnano ne i gufti decloro Si- 
gnori) & de gli altri) ch'hanno i gradi ottimati ncjle cor- 
ti) e volgono à lor fenno il voler dei Padrone ; e con hu- 
tniltà fopportano ) con modeftia procurano fard da tutti 
cimare) c temere ; neirefterno cortcfiineir inrimo accoi> 
fi) nonedufidanogìamai il Tuo fegreto : piangono quan- 
do il fuo Signore è metto , rideno quand’egli ride, & go^ 
dendo del ben pr'cTente ) temóno del mal futuro* 

Zi». Tropp'alto vòloimprehdi)dHglio,’& ancóra augellet- 
to lenza piume) cerchi dal proprio nido fuolarchiare , e 
fpiegare i vanni; mi h cafeata è vicina; poiché il pe*- 
ftifero veleno, già tù lo brami fop' a odorófi Bòri dentro 
quetto giardino di ribaidarie: oue (uttit viti). etutteJ» 
Viniquìtà Ranno piantate, come a’beri di favoriti frutti, 
di quando , in quando ci vanno feouerte inuidié', dolci 
maleuolezze , fecreti , & cattjui vfnciji interne pafsionif 
nafcottifdcgniJufinghieriapplauli, oltraggi inpenfatì,'^ 
falle vendente , gitlandate vergogne . In clTc fi ricopro- 
no interne fuperbie, finte pafsioni, modelle feiauraggini, 
lodati mormorationi , incauti torti; ma doue laido' i 
giochi, ruffiani) Ipìe ) i puttaneimi , le fornicatiooi , gli 
ilupri, i rapimenti, d’accordo fono tutte come vn cor; o; 
gl adulatori gli Iploni , i refercndarlj , gI\iccufatori, 
i calunniatori, i buffoni, i perfidiofi, i ttupratori, i zizza- 
niatoti, grodiofi, i vendicatori, & biaftematori. 

JV/p. L’cRcmpio voftro ) mio Zio ) m’è guida, & mi condu- 
ce à caminare in vn intricato labcrinto,e con qucfto Ipe- 
ro di non errare, che pur è vero, che, chi fò quel che de- 
uè, lemprc è.amato, e reuetito,& lì inalza lopra tutti gli 
altri. 
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ZÌ9* la va teoipò fi vede , & s'ammiia vna gentil ptrura: 
però, fé dietro quella fi volge lo (guardo, ò quanti aragnt ^ 
ò quante lordure fi fcorgono ; & il fuo ficggio non è al* 
trOfChe vna ruftica tela: quell’ è riofelice fiato delia 
(GortC'.che in appareoea alletca,dc iarifiretto fgoinema, 
& affligge }fe il Corteggiano è io gxatia del fuo Signore» 
procuri di ooo errare , che il precipitio è vicino , de fino 
al mal naturale d’vna breue febre,è bafianceà farlo can- 
cellare in tutto della memoria del (uo Signore , s'ama* 
lipo,.dr noa viè Medico, che lo vìfiti, non vie chirugi«> 
co, che Io medichi, non fi crooa aromatario, che Iofi<^ 
coppi , Sa non s ofieruano l'hore de gli accidenti,lo fpeti^ 
dltoreoon troua pollitelo più peculiare remedio è lài»’ 
dieta,erepurcaluolcail fuo Sigaorc fi ricorda delpo* 
nero infermo, lo confola, condire ad vn'alrro vedete^' 
come ftà tale ; e foueote fuor di tempo gli manda va 
rafiiredaco rilieuo,che al fuogliaco fiomaco deinafermo 
non gioua, & moire volte è cofa>che fomenta, & accre* 
ice il fuo male, e fe riafirmità và in lungo , bifogna ri* 
durfi airbofpicale. E Dario famofo Ré effendo vn Ino fa* 
corico Corteggiano grane mente infermo, Se efieodogli 
detto, che fe gli raccommiodaua, e ch'era fuo crearo, fi 
legge, che rifpondefie. E vero: però quando t' infermò 
fu cafiato dal libro della mia famiglia. 

^tp Sig. Zio il vofiro dire è per ifgomenrarroi}Ch'io non_j 
entri in quello pelago immenfo delle Corti , che fe bene 
è vero, che taluolta fi troua in nobil petto humano, in- 
humanità ferina, non però ferini fono tutti, e fi trouano 
di quei Signori, che con regolata carità prouedono ilo* 
ro creati in curce le neceffiri di ciò che loro fà medierò, 
c fopra tutto neirinfermità :ouedi perfona Cogliono vi* 
firar il feruO|Òr con carità di Padre lo configHaoo,Io con 
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(olano, lò confortano, e foueote più Co* i loro fanorf, dhe 
conia medicina lo curano ; nè u deue fgomcntare vcLj 
C orteggiano di qualche relado, che fe vede nellecorti 
infime» de ordinarie , che poi nelle fublimi , & grandi fi 
vede grand' ocdioc, &.in quede fuole correre iamobilcà 
èfeiuire, & molte volte ìlfcruo nonè inferiore ai^Pa« 
drone di nobiltà, di faogue, ancorché ineguale nelli 
beni di fortume ^ 

Figlio tu mi fembri maeftro più predo» che difcepolo: 
edaboraioanzida Nepoceci terrò per configliera» loi 
credeuo’d'inregnar àte , mà veggo, che mi fortilTeil 
contrarioj voglia il Cielo ;chc à re non fuccedariddioy 

' ch’è fuccedueo à mej fe abbricdaral le corti ; che pcn« 
fondo di cooièguire felicità »e doicczza»trouarai infelR 
cità»& amaritudine figlio, nelle Corti,cbi fi humilia è di 
/prezzato, c/ù s'iqalza èodiato,;chLfi.vanta è befirggi»-t 
to, chi (I ritira è mormorato , chi conuétfz è iofamaro^ 
& in fomma nelle Corti è (limata la femplicltà'bialitiai 
la modedia lafciuìaydr il (ìlentlò pulìllanimità» &frau^ 
dolenza ; & non accade che Platone il dica » ò Cicerone 
ne giuri, poiché lo veggi imo noi ; l’accorri diuenir paz* 
zi, di tiuerenti profoncuofi, d'adtnenti golofi,di patien- 
ti, infolferenti , di pacifici, tumulruofi ; di ritìrau, buffo- 
ni ) di honclli » innamorati > da dcuoti , appena creden- 
ti alia noflra fede* . 

^fp- La mala razza di CorrcggianI» c quella, che caua da 
ogni bene, ogni male; e rióuidiièfufficieote à biafma- 
re ogni virtùj.però la tranquillità delia propria conferen- 
za e la limpidezza deii’animojafiìcura in tal maniera la 
mente, che non fi teme nefiunr finidro incontro} fiche 
conchiudo, che la malignità de Correggiani trilli non_« 
bà dadTcr danneuole alla bontà de Corceggiaoi giudi: 

poiché ■ 



De CorteggUol. ii , 

.poicbc feiApre il vttio va latcaodo dietro le virtù; / ì 
zìi. Il mare alletta» quando è tranquillo» ma fe G varia » ò 
■come è fiero > quando fplende il foco > è vago à rimirare» 
mà come è crudo fe tu lo tocchi • Coli la Corte»ò come 
c vaga , s*ell^ (I mira , òcome è cruda , s ella fi tocca ;ò 
vaga pompa quella del pauone quando, apre locchiuta 
Tua coda , ma volgendo lo {guardo alpiede» c comprea* 
dendo la fua brutteKza » ò come grida •• E rlfiai vaga^ ' 
roirahdofi la pompa delle Corte , ma il piede » eh e fon* 
dameoto di quello edificio ò come è diforlnc. ; • 

Gtnte di H9mtt t di partér fcrte/è % ' • • 

, Mà più dei eupo màr tumidaf e jìera * ’ j 

! .Qint* fiid'^pparenx^A,ineui. /emiri Vv ’ ‘*i • 

^ j Vifp àie^ità^mertu ^ j,. 

Poi trouKe in driitp /guardo animo bhtoi 

Difie coIui>e che fia il vero»fi mangia con chi non s'ama» 
iì parlala cbinon ficonofcr»fihooora chinonTaiuta, 

^ pretta à chi non rende , fidiccijiioi facci a chi non cu- 
ra» fi dilsimula con chi l'ingiuria, fi honora'chi Kinfara'a, 
fi fida con chi l'ingannai ò infelici Corteggianhe quante 
cofe fittepér necefsitài che non le farette per volontà. 
Nep* Dell'interno fipafeooo i Dei » deiretterno gl'huomi* 
ni, goderò io deirapparenzacttcroa lènza intorbidai mi 
ia quiete» con cfiamlnar rincerno de cofe altrui; pigliarò 
da Corteggiani , e dalle Corti quello , ebefà per me» 
come aromatario, che dairherbeiaiutifiere caua buon 
Cucco» & il fracidume butta via. 

Zio. Coli femplice cauallogira da mvattioaà' fera intorno ' 
alla ruota del ramo» ò molino, e quando penfa hauer fac- 
to grancamióoi legato alia medefma ruota fi ritroua 
fianco» c latto ; O quanto vola la mente del pouero Cor- 
teggiano, o perche girandole camioa » mà alla fera delia 
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fua fica apre'gr occhi, & leuaea la benda delle foe fraq- 
dezze, firitroua noo hauer fiero camino , & quaodo 
credei hauer finito; atrbora conofee non hauer ancora 
cominciato la carriera, & oelle veterane, e mancate for- 
ze crefeono ie voglie di più Icruire, languifcc fianco, 
inutile, e difpreggiato . Poiché al tempo migliore la vi> 
fa r inganna , la maiatia raffaie, lidilpiaceti lo tiaua- 
gliino, glamici lo lafciano , le perfecutiont l’ affliggo- 
no, i penfieri lo tormentano, la paura lo lpaucDU,c 
rambitioneloreppelifce. • 

Xtp» E cosi breue la vita humana i & piena di miferie , che 
da molti fù flimaeo % che il fine era vn ridutfi a. porto : 
• altri ch'era vn'vfcir'd'afBnoi, alcuni eflerfciolti dalle^ 
carceri ; Onde il Poeta difle : la morte c fio d/voa ptigio- 
o'ofcura; io maniera che colui, che pafla il corfo di que- 
lla vitafenza auuederfcnc , e lenza auuiluppirfi nc^ra- 
aagii,.e pene: può ebranvarfi fortunato -r Hor da quefiob 
cb'hauece difeotfo Sig. Zio : il Coueggiauo dalla mol- 
titudine delle fperaozc, crà l'auré feconde de fluori dei 
fuo Signore, correla carriera della fua vita, feoz’auue- 
derfeoe : è prò ueduto ne Tuoi bifogni , non hà cura della 
famigHa, che lo molefli , non allena Agli, che per lo p;ù 
la maggior parte di Coteggiaoi fonp! lenza moglie , ou- 
drito Irà gl'aggi delle Conijienz aflanno fi riduce al fine 
deila fua vita : & quel tempo, cb'aUri paflano in pcofie- 
ti noiofl à loro fcocrc con piaceri : hor ditemi qual mag- 
giore fclicirà fi troua al mondo ì 
Z/f • Quello, eh’ à voi lembra felicità, fe lo mirate con oc- 
chio difappafliooato t vi parerà coTa abqmincuole : poi 
che qual maggior infdicirà fi troua come che refser fpo 
gliato della propria volontà ^ viuere à voglia altrui ;C 
i’cftcr lenza moglie» è cofa aborrita dalla natura illcrsa» 
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' poiché anco gr^imarr^Bruir deficferaflOth* perpetuità 
delie loro fpccjci quatuò maggiortóeaK i’hoomó ragù)* 
Beuoledeuc dcfiderarcU jaer^iCtaarff nel tfaondo, col ri * 
nouarfi ne figli »hor come può Taffannato Corteggiano 
Opprcfsò dalle cure de fci'uiggi'dcl fuo Padrone donde 
, nccaua il fuo vitto attendere al gouerno di Tua cafa^ol- 
ire cheoclle Corti bifogoa tacere. a£^coèaYcrità,& fei 
uirfì cótinuamente dei fingere, & ddi^^ulatioo^percbe 
ficamipà per tanto da ia)brat(àrfi,per tante pietre 

da inciampare, per tanti iiTcbi,doue incorrere, per tan« 
f e porte da pafs re, tanti ladri da temere, c tante diffi* 
' coltàiiclntgotiare ;che parcimpoffibile a potere ogni 
cofa fùperare . .i- ‘ 

^fP«Ia‘cbc.fnanidtaSig. Zio nella Corte generalniente è 
da tacete la verità, virtù coslfupremay& conofcìuta an- 
co da Barbari, Squali voJeano^che vnabuggia detta da 
IcbcrzQ, fbfsd pagata eòo la vita t la verità è vita del 
■Dondo» ^ mOdcHo dei ben viuere, èroftegnodelie cau- 
le, e ftrcttezlsa della giufltcia, è attributo diuino , & in^ 
fomma^è l’Hlòfso Dio, come dunque nella Corte fi hà 
pa tacere, . 

Zio, Cosi lo fpiegò il grand'Arifiotele à quel filofofo, che 
volle cntrafc à ferutre Alefsandro Magno con qucfic.» 
parole^ xAtunCtOiò Nigant,nigó wHtat oàtum parii c 
dbè quando il mio Sig. confernu». io fò 1* ificfso , quan- 
do nega, io nego, perche la vériti parrorirce l' odio ; E 
volendo i’incauto filoiofovoa volta riprendere Alersao- 
droebe fi faccacbi tmarè>no de gli Dei , con ricordar- 
gli» ch’era mortale ifirchc gli I>ci noo muoiono ifpiac- 
que (ì quCfia veri à ad Alefsaadra, che fcord^itofi della 
fua naturai modellkii e dì quciche dooea al filofofo , or- 
dinò'chc gii iòfsero cccifc forccchic>& il oafo; onde co» 
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infcHcc f^cHooza imparò a»fiie fpefé qiiaorò fia di pt* 
ricolail dkc là: verità'a Prcocipi . Nelle Coitri’bumiltà 
èprccipkata)dagnionofi,Ia ppticnza dali1ngiurie,r.afli- 
DCnra dacofluiii, la caftità dalie lafciuic, la quietudine 
da uegoti;,-fti carità dall’ÌDÌmicitic , la pace dairemula- 
tione, la bitcudioe dà i vagabondi, il filentio dà i buffo* 

ni jilfentitBcniodà Jc patóicymà fopra tutto la verità 

ooaceptke bdio^& morte. * ^3 * ' ' ^ • ‘ 

Nep» Hauctrim^ dire , che vn^c* noafa primaucraj 
vna nuuola non apporta i'iaaérno , 8c così folo quello 
efsempio non dene fgomentare gl’altri, perche tacciano 
la verità à ioroSigoorit che molti vf ibQo> chcdefidcra- 

no fapcrla, c prcmiino chi gli la dice. • ^ ^ 

Zio» Horsù Piglio afcolca atie nramcntc,. che con l’hiftorie 

huraanc, cdiuineyvogliofartix:onofc€r!c>che il dire la 
verità nelleàDoitcè cofa pcricolofà > e dl peflfcntconfe^ 
guenza. Giocondo Re di Longobardi, hebbe vii faoorlto 
Corteggiano] che nella fua Corte era vnoidegl ouimi/ft 
primi nclmancgglo de ncgotii,& vn fuò figlio unico, feri 
uiua il Kè per Paggio«jf m giorno, iLRè ^dimandò à quel 
^edefmofauorìto Corteggiano , che gli diceffe quello, / 
che nel fuo* regno ff ragionaua di lui, è come er»l aurato 
da fudditi, dific confidentemente il fauorito Cortcggii* 
no al Rè quelle parole. Signore ogn vno ammira la vO- 
ftra prudenza, loda la voffra magnanimità, llopifce del 
voftro valore, vi celebrano per mite nel caftigare, pron- 
to nel premiare- , riggìdo con voi fteffo, facile con gl al- 
tri» tutto, bontà, c tutto raodellin.Mà vna fol cofa difpia- 

ce à tutti, che non viffappidte regolare nel foucrchio be- 
re del Vino, che pdr ciò quando bcuete Ibuerchiamente, 
vi lì perucrte Tanimo, vi s ofiufea 1 intelletro, li tur^ la 

vclontà, fi confonde la memoria, in maniera che v alte- 
rate 
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ratòdatarAcQb» & opcr dUcVfti«^6crqjicfta> 

(blodenigcoi. & 4 otf«ika. luteo ilbeliDidcUci/Qnit irinu/. 

Spiacque tanto al Rèquefia verità, che in vn tratto fdc»‘ 

gnatofi} & datoO in preda airòta ^ti^òfctcbexjokttìL»' 

far còQofcere à lui, dck chi credeak)tteRo» chedi gran-ji: 

lunga s’itìgafl(\auano^& fattoft recare' vo grao vaio di 

Vino, vn arco,& Irno ftraJe> face cbiajn are afe i’vnko 

glio dell' bfeiiceCorteggiano, de: fattoio Icgareàd vtia:) 

colonna del fuo ItttOy gli fece fegoarc con vn berfagiio 

licore, & bcuutofi iI»grin^afodi Vinoi'tiuolto^l Padre! 

diile. hor quefto colpojcb’io voglio foie, fe palla il core? 

aivoQfohgliòy.è fc^o^ciieìLViQblaOo hai inech forzai"; 

fèerroj che noittQcchiii'alifav voglio', cheittfvde aitrti 

mlrtCDganoper Vhrtaco; de volendo il mifero Padre'parv. 

tirfiper non edere ipeetatore did meda Tragedia, «fu ' 

forzato fermard , ^ fcoccando il Ré lo Orale , pafsò il 

cuore al dolete figlio,c raoima al mifero Padre, tato gli 

codò vnaverirà detta al fuo Priocipe.Qucdo firaccoglie 

daU'biUorie |)roftne, hor pafsiamo.allc diuioé . Natan 

Profeti volfe fehe iaCoriettione al Rè Dauìd ^e trouò la 

pvabola della pecorella, parendogli, che fe fuciatar 

mente voleadirc la verità» ònoo farebbe dato afcolta» 

to»ò pure malamente fcacctaro^& cosi portò lòtto il 

manto delta nìccafora la verità i fi condude al Rè, fecc^, 

la correttione» & hebbe riotento. Vna vclra la verità in. 

òrcara, veditan'humana carne, fi condude dinanzi à Pi^ 

Iato, egli venne à nominare la verità. Paruc al Prcfidc 

quefto nome di verità deano, e come cofa nuoua , e non 

più lèntita , fi voltò ,c le diffe. rii verims ^ cioè 

che còla è verità, roà non fi fermò ad;a^etcirnc la ri* 

fpofta, &di nuouo fen'vfclfuori, che fe fi fude fermato, 

haurebbe faputo che cofaè verità i in maoìerache nelle 
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corti noo (i coDofce 1 verìtài e chi fa dicèì paga la ^oa ; 
hor vedi figlio io che laberioco s’auuiloppa chi coirà od 
leeoni. 

Nep. O poueravcricàyche cosimafameote fei trattata odle 
coni, ma aon però refia che io molte calè ben ordirete 
dà prudente prencìpenon fia abbracciata, Se accarezza- 
ta, & procurata di ientire, che fé bene da quelli elfempi, 
che m’ bautte detto , ù raccoglie) chela verità apporta 
pericolo à chi la dice, non dimeno non fi può negare ,che 
la verità fcnipreViforgc.quaoto pià fi'cerca metterla fot-* 
terra,come ben fapere nel fauolofo delle canne, che gui* 
dauaoo la verità deli' orecchie di Mida.‘iooon voglio 
tanto àrterrirmi de’ mali , che mi hauete accennato, 
che s’inconrrano nelle Corti, che noo mi allcctioo li <U« 
letti, & piaceri, che io elle fi trouano. 

7Jo^ La Corte figlio, è come vna gabbia órnatOi il Coneg-^ 
giano è l'vccello, l’efca è poca, la beuenda è pura aqua; 
laica Tvccello dallo fiecco al uafoi hor dal uafo al cibo 
fi uolca, e fi ragira.è Tempre dentro la medefima gabbia 
fi troua ; nè per molto che uiua, ò che dolcementi canti, 
mai dai Tuo Signore ottiene libertà ; Cosi il mifero Cor* 
teggiano trarrcnuto,có puoca efea s'aggira, e s’affatiga; 
ne perche con dolcezza canti, ò parli in feruitio del (uo 
Signore, mai ottiene iibertàffempre nella gabbia di fer* 
uhù rimane legno. 

Nep. Sono legami dolci» e ralfembraBO le Corti ì Campi 
Elifij . una melodia di uoci con tante uagbe ordinanze; 
e quello nome de Padroni addita la pietà, e^raroorc del 
Signore al feruo, poiebe-tanto uuol dire, quanto che^ 
Padre grande c come il Padrone faà per relatiuo il fer* 
uo, cosi il padre hà per relatiuo il figlio : e così riftelTo 
amor, con che deue il figlio efier amato dai Padre, il 
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Padróne (JeoffAwarè il fcroob ' ^ J ' » ■ 

ZlflL* L prcmcffi fon buoni , nà le coì»fcqutnréfoóta!(ic?f 
doue fi troua bo^gi à] npiido Padrone^ ebe Àéi iliferUo^ 
fc non vkiofo ?che fi<ooipfìi> eoo prciszo'dl tib^Idcrii^ 
ramore del Signore. . - . 

Qpefti Signoriilbii di nome, c non di faogue , ò di cq* ^ 
fiumi nobili, perche chi ama il fenio Vhiófirlbrfogna-<i^ 
eh egli anco&oel medermo ¥iiio intneìco^ ^ ^ 

Zi§. Cosièapomo emold diqacfÙ Signori d’hóggi, fònd. 
pieni di viti;, dé fcaifi'df rìrcu. r r< ! o''.. il 
Mà qoami vi/oQoìpicaidi«arirà'se€oIiDÌ di virtfrr 
tutti magnanimità, efiempi; di cottefià, adorni di libcfa? 
liti I che lìritcuaDo'} di imteaoa’f lóro* e^fod ad faóóbrV^ 
fiippremi....' . .;i • ' :.tu : j.ou ; i. j -oli. 

Ve ne fono figfiojmàdòno pòth^ che ftrtìw nel càm^ 

• po più Ibprauanzano l’ herbe eartiue,ehe le buòne, dew 
Kiicità (arebbe, Te il feroo faecfie quelche 'deue,cornc 
creato, 6c il Padrone udcmpiflc qncfeh'^-àobligtcé dì fa*' 
rexomC'Siguoiie^ ìb Vitul jàj li.^broai'q vrnotiCi 

7\[*p. Ditemi, gii che fiamo sù quello, che obligo hall 
nò al Padrone, perche poi mì diréte àocó>chc obligo hà 
il Signore afreruo^ ■ . -d '»»'• • !' *’ ^ ; ■'r -ir * 

Zio. Molli lonogrobligM/ò figlio , cob èhe l’vno è obligai 
to ali altro, che faipcbbè troppo ptòillo il mio raggiò^" 
namentoife di eoi ti voJeffliho dilc^r^t*; mà per acceW 
nar tene alcun», li^co, che IPfcroo è bbligatd. Icruìrc; 
deimente^ idóa humiltà,d!'pTontèzza,còhrcrùàTe rhiue- 
re dclfeo Sig. awanzàrlo^eiTcr modelli obetfente, ritf^ 
fato, rigido con ledonne dicala, amórcuole^conllitiòt 
cait^ffgoi, dcftlòr tigilante -denatobbd;^ ^ dclPhOnore 
dei luò-Sigooreyprfi^^Ocò^ ^ fi^anttalejóon intircarfi- 
oc fatti altrui , qoo cfler rcfcrct^adòS’^faÒQ raettòfti/- 

C feifme, 
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fciraic> non dir male di neduoo» oc bene dtf vttioib » atv 
teadercà fc, & ooa credere adaJtri, piaceri tquelio^ch’è' ^ 
bene del itto$ignprc^ fpiaceHt qtKillQtcbc rorde^ioD vd> 
gli ad altri quelio»che non vorrebbe per Ce, dt in (ommà 
(ìa amabile con ogoVao*. 

Ktp. Hò à caro d’hauerlo io teroi.mà4iceimdr grada, à ch'è. 

pbligaco il Padrone ai (er 0 P«^ 1. 

Zio^ Honorarlq,:dr lodaplqii^ afleliajt: tinuoeraseM fuói 

«^Mydirli’oebjlogiii, protF^rlai 5 
ìoanimàLÌoalla virtù, nonipene^lirlr mcccède., aosarlQ’ 
come figlio, ftiQ^rlo cfomefraieUoiie doteemaue eoa* 
mandarlo come Signore» ■ ,r.. ' « 

Ntp. Equin^inan£^il$igfc>ttèqw(lm clietièfegue?^ : 
Zto> Sdegna il feruo* il quale cdfa di bene operai 0 ,r molcit 
volte fi divulga la CanMiclKivit tai SigòqtC'OQn CcqucU 
}Pa Pb^4o!ftcoofièoi;««ad^jidp;eldii n^ tfoua mai per** 
1^ di cpofidcratimie jlcMlaiwilai ognbbUon fcrt 
l9fPSS?fi^^bbcwÌtte*t.q2bi;5coib j I? j8 
Ntp> Ditemi per cortéfia, che forte di perlaiMCipttQfiotoek 
le Coru»: M'io t»*; oi'hop ùz omr .3 !:c> y* 

Zto^ Diuerfe Ibnq figlio|4' Prdine.fiiprtmo, mediocr'e ^ Se 
infimÒfquclHperliferuinj baffi, quelli'périrmezzanii è 
gralcri^p<;r grcminéfi.Pr^q i)^gi li olond^.jwco $ offer*» . 
uano qdiegradj in <|u^n'o mc^odifilpds .ptìhfifi ammet- 
tono ad ^fficiifugremi perlopffido^itedtcofiumn faa 
- 8UPrQzze^altfirp9bil»lfifly»phf ?'4ggiwgf^^ 

fuoricbenel^^mio^jdf ricchezze, fpoopofiladofficiii 
vili > altri i^(fcretf^^qlmaoc6|c^^ fiai^ oaH-bene. fono. 
ofg<)gl>pfi)^^ldefl>>fl^ Tempre viuonckioqmedtaliri poi 
' lboarufitcì,&qi^^npp;^uoi)QÀf|co9K0 ^cuno am-. 
^tier£lpcl[c Cosd, poÀib^ diiiegtaoi>.i|i;«ofi, iofokocii> 
fiaudoki^, &4f|ydkoi V: ' n / . 7 fò 
i li 
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De Corteggiaou 

Gi;Khe Sig. mio turno capitati àqocfto:fegtio;dire(m 
di gratta, come mi ittutò da portare eoo quefii tre gradi 
di perfopet per ooo errarti & manteaermigli rutti amici. 
Zip. Con li nobili pratticar icmptct chedieontmuo con-, 
loro s’auanza; & grindifereti hooorarli » de non faaucrci 
xitriofichezza, pcnjche facilmente fi precipitaDo»& anco 
conducono ce al precipicioiconli rufiici dime l^oeifar- 
li cortefia,& obiigadi à conferuar Tempre il rirpetco.(en • 
za mai con iorohauer firect'amicitia,perche fono goffi» 
rozzi, dapochi|disgratiaci|fcemiirreli>etteuoli,& fi tea* 
gooo faggi, accorti, vaIorDfi,gratiofi, de fegoalati. 

Con quelle regole dunque, de con quefii documenti 
mi prometto ficura rlufcica nelle Corti ». ogni volta Sìg^ 
r mio, che da vpif che io vece di Padrone rMieriTco, mi fa- 
rà dat^ licenza di fluitare , qoefto hooorato tratteni- 
mento. 

Zio» Già ti vedo in tutto rifoluio , e poiché vuoi prouare in 
atto pracc ico i pericoli della ó>rte, tirato più dal tuo, 
che d^l mio volere, mi eptueoto di quello, che à tepiav 
ce. Il Cielo ti fia propitio, de faccia teco quello , non hi 
fatto meco; poiché io taot anni, eh* hò feguico le Corri, 
mi ricordo di molti mali, de di niuo bene, de fé bene infi- 
niU fono 1 pericoli, ch’inefias* incontrano , nondimeno 
quattro fono più principali, de vno di più di quelli, che 
fonqde fauij aditati nel móndo. 

Nfp. Non mi tenere à bada Sig. Zio, dicemili dj grada. 

Zff. Quellifdel mondo, iòno correre vn sfienaco defiriero, 
nauigate fiuttuofo mare, de volger ramino à dui Signori, 
quelli della .Cotte? * I 

Z/a. .pirpreggi^rc compagni, riportar.Doaelle, mirarle 
le Donne di càfa lafciuameotc , de l'efier troppo amanv 
^alSigWM^iuua , . .v 

^ , C 1 GU 
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N$p. Gli tré mrpaioDO confidcrab!li;ktré rvltimo» mi icm- 
bra ftrauagace, poiché lo fcopo d’vnliODoràto feruitore 
è di coofeguir la graiìa del fuo Signore, hor fé quell' è 11 
fine ì che s’atcinge , deorebbc più collo efièr chiamato 
da voi felicità, che pericolo. !. 

Zi§, La mediocre bcneuoleoza del Sigobre, è còfa vtìfè,fie 
profietetiolc al fauio feruitore, il Dìenre^i dannoi la fmt* 
furata è pericolofa, perche Tamor ch*aj[^prende la voloa 
là, Tempre corre ad auaozarlì|& crefciuta al cplrilo, ò 
s*arreHa, ò toma in dietro, & ecco la caduta . Óltre che 
quando tutte l'aque della dllettiòoe del Padrone cor; , 
fono ad vn folo feno d'vo fo}o>-àitiàeo ^feré^'» fubito naV ^ 
fcono ne chorid altri corteggìù&i:!* imiidfà , & i rancorr, 

& in cpnfequenza fi procura da'moln la mina del poue'- 
ro fanoricoi ogni llrada fi tenta, ogni tela s'otdifce,ogni 
machina fi fibrica à danno dell’amato feruo ; E quando , 
egli nei letto de fauori del Tuo ignòte agit^mente fi ri« " 
pofa,Ecco airimprouifo vnà faceta di disgratia,che vie* 
ne à ferirlo, de in vn ponto perde quello, che io molc'an^] 
niconindullrioraiàtiga hauea aquillato. Dicalo Scia- 
no, con Tiberio-, Seneca con Néroift: , Bruto con TilO| 
AlelTandro con Cratero, ITmperator ficittiglio con.^ 
Cirro Ciruto, Piero con Paufto Tuo Secretar io , Domi- 
ciano coi Tuo Ca^eriero, Adriano ad Andronico^ Dio- , 
cletiano con Patritio , il gran Turco con Braimo 'Bafsà. 
Heorico Rè dToghilterra con Tornalo Moro^ìrRè Fran- 
iècco priuò il CoatcfiabHedi Francia, téb^Ì'‘hS(lri*^ 
il fauorito Conte di Villalonga con l’ inùiitq Ré Cato- . 
Ileo, il Re Don Gio. di Cadiglia feccTagliatrla teda à ‘ 
Don Aiuarbde Luna Qhio‘Conte(labile,'é fi pigliò tuC;; ^ 
ti li Tuoi beni j hor vedi figlio , che peri coìofà cola è laLk 
foucrchia diietciooe dei Padrone verfo il fuo'feruo . 

: ' v mì 
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Mi nafce' vna difficultà fmilurata Sìg. inibj-^òiche là - 
beoeuolenza, che depeode da libera volontà del Sfgn. 
none in manodcl leruo di tenerla à^fegno moderare; 
mà da foprahumano nume» roloxfuelipfipoMiatperare^ 
poiché il (eruire Tempre bà da cllcre £ède4è , aOìduO) & 
afifettuofo ; or queftecofci che fono Tefca delfamore^-t 
nonVhahno o^ai à iafeiare >come pottà'donq; U feruo 
tener àTegnoIòfuifcerato amore dd'Tuo Padrone, che 
non giunga aH'ecceiTo? elTendo cpCi,' che dipende d«^ 
efiraneo volere, e Te giunge Tamore à iègtio eminente^ 
cagiona rinuidia,& in conTequenza il pericolo della.» 
calcata^ & il feruire raffredato è cofa illecita, dunq; qual 
prudenza hiimana potrà regolare quenaidifeadenza. 

Zff. La dimanda è filolbfica, & degna del vbfìro ingegno»; 
fnà con vnxtiipofiajnorale fodisfarò al voftro defiderìo» 

Il fine delTamore non è in mano del feruo , com e quello 
dellodio, però fubiediuè , & nonobiediuè hàdacfTer 
la regoia;mi dìchiarofio feorgo ver mela grada del mio 
Sig. io eccelTo; non deuo tuti’ bora elTcrgli à torno per 
riceuere i Tuoi fauori,non deuo ricercarlo di quanto può 
hre, non deuo vantarmi con altri , che hò l'arbitrio del - 
mio Signore nelle mie mani, no domefiicarmigli troppo 
confidencemenre, ma trattar feco Tempre con humiltà, 
Tempre con timore, & quando gralcti mi fi raccomanda- 
no per intercedere qualche gratia dal mio Signore con- 
(olarli con rifpofte dolci, & ^mpre mofirare di dubitare 
di non potere più col Tuo Padrone di quello, che ponnò 
Valeri fcrui, & la mifura , che non poflo portare nell’al- 
trui volontà, la deuo fempre portare Con modefiia me« 
co, Se cosi facilmente cuitarò Vodio^di' miei confirui', 
crefeerà ver me generalmente ramófC*" - ' • f. ? < * i 

•A^'p'GiudicIola tegola^& accorto auertimcQto è qòefl(^ ' 

' - -- - -- 
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che mi djue Sig. mio >mi molte voice noo fuccede kh 
cora, cherhuomo feruc al fao Signore, e fenza con*. 
ceotrarfiodionelTanodegli ottimati, & primari j nelle 
Corti, & nell^Kepublica, e feoza mancamento del fuo 
feruire , cafca foucote dalla grada del iìio Signore fcn* 
za Tua colpa. 

Zìo. Succedei mi quello (ideuea crinere airemaIationi>fic 
inlìdie di cordgghm, ò alia volubilità deli’animo dei fuo 
Signorei citi ferite «poiché molte volte vn feruo fop* 
porta molti mali, e trauagli, il giorno, de non ripofa laj 
notte, s'afjSiggeperfeniir con amore, manca à fe fieflò, 
ne curai Tuoi intereflS, & poi in va punto fi vede prhio 
della grada dci ruoSignocesOdiatOjdifpre^iaco, che po 
co meno non fi riduce ad cftrema difperatione.. Quindi 
é,xhc in guifa di zingari ognlgioroo vorrebbero mutar 
Padroni, (ccgliere Corti,cooofcernuouiamki,{ctmbiar 
cammerare, gittarfe ad altre/attioai,pratticare con. al- 
tre conuerfacionij fare noni offici], impiegarli à nooui 
negotij,e mentre nulla rieÌcc,rpefio auuiene,che con rab 
bia,diccj lafciarò vogiorno quefla maledetta Corte. 

Queft’è gran mole, mà ditemi eoo qual remedio fi 

xurij? 

Zie. Lamedicinafiglioètroppo amara, mà perche è voa 
fola, bifogna procurare quella, & non altra • 
iVrp.Deb ditemela di grana. ; ^ 

Zio. Si piglia vnfafcio difapienza, con vn mazzo di fofie* 
rcuza, &fi pefia nel mortaio delia fimulationei'& fe ne 
caua il fuco di modefiiai e di prudenza, quello fi beue, 
£(. col confiderare, che dal canto filo non vi c fiato man* 
camcnco : fi fà la.pitdma al cuore, c refia guarito. 

Xip.E firauagante medicìn«,& herbe nò troppo conofeiute 
ZfQ' 11 Cor tegianp,figlio, bifogna che fiafemplicifia gene- 
rale 
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rafc perche fòtroil male nefluno bene fi può nafcòndc» 
re; ma lotto ai bene molti mali fi pofiòno tener cclaiL 
</>. E gran i^oa»feroÌDar bene, c raccorrc inalc^ v » . 
Zw. ^Uftì del mondo, che chi viuc gir proua^ r . - 

Gran prodezza vi btfógaa^r ; • 

ZiOi E gran fenoo^ * r 

N.f,0 quanto goifodi ragionar con voi, poiché ffcopioff,. 
e fiwij docuwnii oc «ceno , mà per non parlar fempre 
in afttatto, riduciamoci aila prattica. e ditemi Sign. mio 

B'ne.oo» contrav 
«tte Aefegwrc velocemente gl'irdioifnoi.&nonin- 
tfitiarCton lui,qe alàmiliatfi domeiKcamente» 

«evengono ì nego- 
cala, come fi deue- trattare » 

creania. patiat 

poco, e foflantiale,fiKcinto,ecortirpoodete alle a^aa- 
Hifafliditli eoo cotiole ineerrogationi. ' 
JV«p. Irt vn lemmario Sig. Zio, raccegfiamo lo fparfo in-l 

Scordi, com- 

pcndiofamente tiduciamoliin capccomedeuoponaimi 

per elTer grato à gli huomini. Se M CieW 

Z». Voleniieri figlir^evorrefpuifapereperpiiS dite.e vi 

doueie app;,g»e,f^che dico qoawo tóequantowffo, 
edòjuttoqucllocheconfcruo^ * * 

* fno*’eh’/Jn5°"'®®^°‘lS“. *®''* «fante deirhonoe 

alla DonX “ ' qucBoair Huomo , che 

* *.“?'?> «onfórmandoff quanto, pii! può 
wn lollatodtreligiofo,. poiché tutti habbiamo vn' ani- 
n »'^oa;legge,«tvofinctMiniaimmoitale»leggediul- 
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oa; fine d! gloria) ch'è io cìeloiC nello fteflb Iddio. ' - 

$ Sia Ape iogegnofa,che damolci amari ractolga il mief 
le ; da viti) aimii caui docnmenti) & virtù per fCé - 

4 Fugga le pracciche amorofe » che quelle rouinano ìa 
giouentù)defertano la fanicà, afeiugaao la borfai abbre* 
uiano la virai denigrano la repucaciooei & imbrattano ; 
ranÙTO. ) .-J . 

5 % Non diipregiar nefionO) non ne dir male ì ftlmar cut^ 

_ ti,' dirne bene,' drpenfar il fqruro.- ^ ‘ ^ ^ 

6 Coprire Tempre i difetti altro!» nè mal rcòprtrliyde 

quando per opra d* altri fi feoprono , non ne gioire «che 
vn giorno potrà fuccedere à ce r ifiefib. ' ' 

7 - Non mancare il feruiiio, non riportar oooelle/oónlls' 

fouerchtamente confidarti con quellamico» cheti pdr 
fodo, .perche vn giorno potrebbe mancare. ^ ^ 

8 Non ti dolere mai del tuo Signore» eh* è roegfiod'ab^ ^ , 
bandonarlo, che lamentarfii che ti manchino le collèli ^ 
necefiarìe. 

9 Mira alTauanzo di caTa,e non togliere è neffuoo qnél* 

ioli Ipktta, e loda tutti ingenerale. ^ 

10 Non dir tutto quello, che fai, non creder tutto quel-^ 
lo; che fenci, non far tutto quel, che puoi , non giudicar' 
in male quello, che vedi. 

11 Conferua il tuo, & non defidernr quello d'altri. 

Il Fi l'offici 0 tuo, lenza intricarti lo quello del compa- 
gno* ‘ 

1 3 Conlèrua il tuo decoro , feoza far danno al proffimou * 

14 Parla poco» opera affai, e bene. 

j 5 Ridi poco, acciò non fembii fchernir gl’altri. ^ ‘ 

1 6 ' Non parlar mai ofeuro nelle coouerfacioo'f, acqiò non ^ 
dij fofpetto à gl'tiff anti. i' 

17 -Non efferauido di ricchezze^ che maifarafcap/ace di 
buoncooiìglio. Non 
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i8' ) 4 óq feotir gìam.^i adulatori» fe voicfler amico di 
verità» 

Nontttutbare,pefcheperfoiieturbuleoti)èforzacbe ' 
iiano ioimici di pace. 

20* Non defiderare burie)CCÌaQce3che farai duro à riduri 
ti alla deuotionr. ’ 

2 1 Koo eilcr amico (Totioi che periòne pigre fono natov 
falpaenre nemici di ftpieoza. 

22 Non e(ferdidìdiofo>&buggiardo» perche farai odiata» 

g quando meooìG penfa ùe viene la ronioa» morte» Se ini 
Amia. > y 

2j Noocercar grandezze di quella Virai perche otftffca^ 
no la mence» Se prmano della liberrà i’aoimo. [ 

24^- Non efleiecurioib à co(e» che non re appartengono» - 
mà più predo fi) Tordo per ocn (eotirlc » Se muro per noò 
domandarle. 

25 Non t'alterare à vendetta ,mà ^vincj modefiia.: 
quando vedi affbHóì^fùrìàro. * -, ììT 

fó Non fate par tire gìamai da re perfona alcuna fdegna» 
ta^mà fiù ptffloeor.li lala di gratia» e di buone parole. 

27 Hrmile con tutti, facile con ciafeheduno» Tempre al» 
legrO}Cr à ccnfcrua (cmprel. grauità, dolce nel dire^» 
pronto nel premettere quel che Oà in mano tua» Se non 
far danno a: Padrone, Se cosi refeguifei. 

28 Dormi poco» vigila affai, ma fenza danoo della tua 
folutc-, . 

^9 Mangia quaìito bada, non crapulare difordinatamen* 
te» che fe mpre il fouerchio fù vitiofo. 

30 Per vitimo deui odiar il peccatOjtemer il Demonio» Se 
amare Iddio» ch'è la regola, Se il dator d'ogni bene. 

AVp.Sono documcti da effer p Tempre feoipiti nel cuore, & 
ogn'voo che ferue deurin hauergli cootinuameate auan- 

p ti 
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ti gl* occhi, mà ditemi di gratia Sig» miO| quali fono i piik . 
nobili offici), $c trattenimenti della Corte* ^ 

7Jq, In quefto fecolo deprauato che corre, fcorgerete ogni ^ 
cofa andare alla reuerfa, perche vedrete il fuperbo,cbia* 
roato honoratOjil prodigo magnifico, il codardo confido* 
rato, il temerario ardito , lambitiofo gtaue, rhipocrita 
ritirato, il malitiofo acuto* il ciarlatore eloquente, 1’ in« ;• 
determinato prudente, Tadultero innamoraco , il pazzo 
allegro, il fafiidioro follecico, il bufibne piaceuole, Ta c* 
corto temperato, il fofpstto iodouino,& il catfituroo 
gofiR), Pero bada per hoggi quello , e con quelli ricordi, 

. eh’ io it'hò daco,confide^ lo fiato, che tù cerchi, quinte^ * 
fii pericolofo,,& incerto, dt dimani à piu bell’aggio ri-' 
piguaremo U no^ro raggionameoco, À (upplhò ^otuo, ^ 
domande^ ’ • • r ^ , j i , .ji.- .. a 

Q^ì farò Sig* mio, evi lafcio^ . ar • 

i • . , I i t. i j li: 
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De G)rtegg!aDu tf 

CAPITOLO SECONDO. 

I veggio figlio volemierijfe bene quella 
notte pafiaca non bò mai ripofaro per 
Conto voftroivedendoui'croppotielik 
beratodi feguir la Cortei mi lafciàfie 
hierfera conTaoimo molto! pet^leflb.' 
Sappiate» che in efia i ferùitiir fi dimeti- 
ticanoi gl*amici mancano, Temulationi crefcono, la nò'> 
'bilcà non s'ammettCì la vinù non fi conofce, raccortez’- 
za non gtoua, l'humiltà non riluce , i'babiltà non V In* 
^iega, il configlio non s'accetta, & la verità non è ere-' 
data, che certo più ageuolméte acquifia il vitto vn igno 
rance, de vitiolb, che vn'huomo dotto, e (auio^ 

Ktp^ lonon4iò mai ripofato quella notte , per lo defiderio 
di venir di nuouo da voi» per rlceuere maggior luce, 
più documenti in materia della Corte » e ooo vi maraui- 
^ìiate di quello, polche io iHmo la Corte cola buona^ & 
in confeguenza bella, & la bellezza fecondo la dotrridà 
Platonica, è vn diletto, del quale ne gode iVdito » la vi- 
fia, de la mente ; onde per vdirne ragionare » ne formai 
l' idea, de per vederla, eh’ è il fenfo, che più s* immerge 
nella materia, non trouai tipofo la notte pallata ; hò de* 

. fiato 1 alba per venir di nuouo à trattar con voi fopra tal 
particolare bafteuolmente; acciò per pratticapolfi gulla 
re le dolcezze nell'opre della Corte. 

Zio. Et io penfauo, che i miei ricordi , de le mie malagcuo* 
lezze, che hieri ti dimoflrai,ti hauellcro fatto lafciaré la 
voglia d'edere Corteggiano. 

Anzi i vodri documenti, m’haono feruito per fprone, 
& hanno fpinto velocemente il mio defiderio, di modo 
che à rutta briglia corro veclò la Corte , appunto come 

■'“Da ad 
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ad vn animo deiiberato di combattèrèjche maggiomen 
tc s*auuigòra> fc d'amica mano riceue rvsbcrgo > ò ma* ^ 
glia, ò con più cuore s’ accinge alla battaglia , così i vo* 
ftri ricordi, m’hanno fcruiro per armi,chc per ciò con più 
Wdaaia, mi efpongo à feguir la Corte. 

ZÌ 9 » Figlio, ti perdo; & veggio , chVogoi mia induftria^ri- 
efee vana jè forzacredere , che (optii humano nume ti 
tkt à prouate il male ddla’Corte ; c poiché vedo non.^ 

' potertene diftratere , concorto dì nuoiio col vokr tuo» 
felp. ti y.ttò dire j che penU bene,, che V infeltce flato 
del Corteggiano, è andar à letto tardi, ufetre tardi, torr 
jia,tardj,negotiare tardi» vdirc mefla tardi, roàgìar tardi» 
fi 5picdifcc tardi, fi ritira tardi, è afeokito tardi , è cooo^ 
fciùto tardi) e nqn s emenda quali' mai , ò tardi. i(dhe;tt 
poffo dire fc non che in Corre fono infiniti quellrfiche fi i , 
ppfdooa,-& pochilTKiH quelli , chea* JKquiftaóój twiche 
veggiamo-caderc i fauoritij mutarfi gli diti , feambiatfi 
I ipinifiri, intricarli le vcdouC; infanaarfi le maritate, 
fcappezzarfi le donzelle, dt impigirfi' gl* ingegni, impoi- 
trontrfii foldarijdimenticarfii dotti, precipitarli gl’ac*- 
corri, iauccchìarfi igiouani, & imbarobiffi i vecchi; per 
' che fi promette, & non s’attcndc>fi fcrue, Se non fi pa- 
ga, fi camioaper inganno, fi trauagliapcr non ripofarc, 
fi Infinga per amazzarc , fi fublima per precipitare, fi ri- 
de per mordere» fi prefta per imcrefie, fi honora per infa- 
mare, Se fi calHga fcQza mai perdonare, quelle pazzie 
trouerai neHe.Cortù 

Xep. Sig. Zio ditemi di grafia quali fonogPoflifii più no- 
bili della Corte, per poter in va di loro, che fcrà adc^ 
guato al mio genio applicar l’animo mio. 

Zh» Molti fono figlio, però i principali fono quelli, che fo^ ' 
gUono confeiirfi à petlpne nobili » eh’ à mio parere fono 

venti 






reati quatcrO} parlo delle Corti ben gràddi,c> i 

non delle Regie^ Imperiali , & RìpàtiS^hè inqùe(ló^" 4 ^o-'‘ ^ 
gHono darli gradi, che con nuoui nomi, scappellano ) e i* 
maggiori fi raddoppiano più di quefii^^hà' il dirà delle: • 
Corti grandi, non dell cccclfc io prioao grado jc per li*. ^ 
berarmi dailodio, che mi potriaconcitWgtufiameóte, i 
levolcfsi clTer giudice, per dichiareà^hlipettàU' bri' [ 
mo luogo di furti gli offici) i ne parlato per ordiocd’Al-: ì 
fabeto , polche diuerfe fono le preteofiont , & ancora ior' t 
. dubio ne pende la lite ; lafciando la dccifione di quèfla • 
prciendcDza ad ingegno più clcuatodel inio. ' - 
Diccmigii di grafia, ch'io in tanto pendo dalla voRra' •• 
bocca, & le tutti fono obligati di (lare ad vn fegno. ' ^ ~ 

^ 9 » Tutti fono rocchi da vna medefraa pietra di parago- 
ne| & perati ad vn’ ifielfa bilancia ) mà alcuni à libra ,&• • 
àhri ad oncia, & alcuni à drarnma, fecondo il merito di 
cia(cbeduno;^mà curri fi pefano, ò (ìa ricco, ò pouero, d 
fauoi ito, ò difpreggiato,ò potente,ò impotente, ò fauio, 
ò ignorante, ò giouane, ò vecchio , ò coraggiofo, ò co- 
dardo, à follecito, ò pigro, ò buono , ò trifto , ò allegro» - 
à malinconico; mà cerne didì,ogn’vnO} hà il pefo Aio. 

Atp. Duerni i ventiquattro ofEcij aobili| & ooami tenete 
piùfofpefo. . . 

Zio. II Primo Aio» - > 

% Bracciero fcruib'*. ^ i;i;'> c.V 

3 Cappellano. c t'' , tb " ^ ^ ra 

4 Caualletizzo* > n «rd ' 



6 Cameriero» 

6 Coppiere. 

7 Fciricro Maggiore. 

8 Gentilhuomo di Camera» 

9 ■ ^omo.di Compagno» 





I 



IO Mag- 



3© r ‘Lueerosi s 

10 Maggiordomo. ^ ^ ; .1 i 

11 MaSrodijCciemoiiic. 'ó , iL;i ; . I Uìó.ìoo 

Il Medico. ' I ó’ 'Iti ^ il fb.C* •»»* : 

13 MaftrodiC^fe. ^ 

14 Mafirodi Saia. ^ :b \ ' ' ’ 1 

1 5 Maftro di Scuola.' Hr,<» 3^ ^ ^ i j ; ‘ 4 ^r*\ ^ 

16 MaftrodiSjpdld. - 

17 Paggio. r juJ?/ . ivV i>- ‘ »k • 

18 Reuiditore. r if «K < ‘ ' jf ^ c 

19 Raiionale. * ’ 

ao SopraiocepdcQCC# .1 . ,>icj ««a 
a I • Segretario. r j , .. ,in r i:, r^- nùjH . 

31 TeCoriero. ’ ' ,;. » -1 Ulc o = 
aj Triociame* - * a 

34 Scalco. 

Non timarauigliare, ch*iohabbia preterito 1 * ordine del- 
TAlfabcto > con mettere Io Scalco aH’vItimo loco, per 
che Tvltino noftro ragionamento » bà da tetminare in 
maceria di Scalcarla. > 

Còpiofo numero d’offici j bauete narrato , 8 c farà be- 
ne, fé non vi riocrefee Sig. mio % che di tutti patticolar- 
mente aodumo difcorrcodo, per vedere quello à ebe^ 
ciafcunodiloroè obligatoper adempimento delpcfo» 
ebe porta. 

Zh, Curiofa dimanda , e di non poco pefo • ebe fé difiufa- 
mente per ogn’vno di detti officij voJeffimo difeorrere à 
baRanza , non baftariano molti giorni , & da alcri bifo- 
gnaria, che actendeffiuo la rifpolUi poiché io con tanti 
anni di Corte , à pena hò potuto fapere l’obligo , chc_j 
porta l'ofHcio cb’ bò efiercitato i come dunque pollo di- 
ìcorrcre accortamente deH’officio altrui. ✓ 

^rp.Voi Sig. Zio parlate boneRamentes in ogni modo 

' - dite 
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dite quello, thè QC<r:ipetej cheper pòco, che fra , à me} 
che nonne foootiiforaiato, mi p^rà molto, & mi farà 
pODCuoIe. ' 1 ' -1' '•*: .i • 

Zio* L'Aio deuefaperdiuerfe Imgucì ittgiooedi {lato, non 
però cótrario alla carità Chtiltiana, belle lettere, mólte 
hiftorie, e tutte le deue narrare allt figliuoli, ch'hàin go- ’ 
ueroo,iniègnarli buoni coftumicortene, e créaze;pàrìar. 
modello, con rirpìeuo,edare rìfpone prudenti^eue infc- 
gnargli cofe rciigiofe,accoftumate,e mai 06 erattargli di 
cofe profane, e lafciueinó perderli di villa, e portarli feco 
con va termine trà rigido , & arnorefo i fi come fè quel 
prudeotiliìmo Aio d'Alefiandro Magno, che Tindrizzà 
talmente per la llradadeirherotche Virtù ^ che Filippo 
fuo Padre lidilTe. Io rendo gratie àgli Dei, non ranco 
per hauermi dato vn figlio, quanto per faauerlneio dato z 
lempd^che potrà riceuere i tuoi dotti docomenti r impe» 
rò.chc sòiche me ralieuarai di maniera tale,che per he- 
rèdità farà Signore del mio Patrimonio della Macedo- 
oia,& per meriti Rè di rutta rAfia,di modo che farà chia 
Biaco figlio mio, & egli chiamirà te Padre fuo • Cosi per 
cértodeae edere vnbaoD'Afo^fopra del quale polTa il 
Padre ilabilire le fperanze , che ftanho fondate (oprala 
bhona edifcationedeifigliuolo che ciò fia veto, dica- 

lo, Claridfo Lucano vìrtoolb Impéntorc , che hauencjp 
'Vo'figliddi bello afpetto,'& difottile ingegno, màiuala^ 
mence 'difcipliòato dal fuoicelmco Aio, il quale lo gufi 
dè per lo Aortofentiero de vitì|,& In particolare de glo* 
chi ; come fu collrecto à priuatlo dell* heredità parerna, 
de della Regia inueflitura, per biucre vn' giorno rubata 
vna gioia da vn camerino fecrecò dell' Imperadore fuO 
Padre, con coufuha del Tuo maluaggto Aio; né badò 
quello, ma cafiigò afpramente queiralcrigiouanttti,che 
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(eco gldca^ho ; c diede alia fine crudde > & merìrttal!* 
morte al jji^lcaueduto Aio, quello ÌFiiilfioe di quello 
turato j quello an,cora pàtria occorrere à Amili iòrte di 
perfone,che iK)o ittendeUcto eoo gran prudenza à far i 
Pofficiofuo.\^ ” / ^ 

iV/p. Grande io nero è robligo.dcirAio, & in poche parole 
Sig.Zio abbracciate molte cofe»hor dite digrada, che hà 
da fare il traccierò, che qualità di pcrfooc ricerca que- 
ft’officio. ■ ' • , . - ^ ; 

/ Zh. U Braccicro hà da ellcre perfona oobile , e.drctà mar 
aura, modeflo, graue, che mafdia legno di lafci uia, n^n 
xida, non i:arli louetchlarocnte r roà tifpondacoh burnii* 

X tà, & riuerenza alla dimande della Tua Signora, & quan* ' 

do hà d’accpropagnarlaji procuri al più cbt puòdi hoilj 
auuicinarfcìc tanto, che tpcchi le vclh: nel potgeili il 
braccio, fcgl' inchini. Se lìa dal manto couerro , Sù cosi 
anco la mano, la quale non hà da cIT^re CQl.gUiiafó,ìl 
capo nudo, inpra tutto Aa religÌQlo.cide*K^tr»f:iai.iwa 
' inauedutOjCome Cirillo Braceicfo; ch]e‘trp5,:pqj:nttòi« 
fcherzi fon fua PadrooZi Ordì tfrl maniera; c he à tt mposr ' 
Cbelitir^daY^lhC, Io viddci’lmpfTrfttore Aorcliuiio da 
vna fcneftra,il quafe fetie.matauigliòigtandemcnacjj 54 
vinto di Idegno, fubitOjordloòklcbè: gli ifufle jt^lift'a U 
mano, enuUa(erul>rfihe')d f'Ciff!Ì<i;gt^ijAerol 

che quell’aKofofle fatto'aitalp^ Reggio li £^Tcht non-# 
folo pariia.pcoai«àTìt.tolto via di Cala sbadito dalla 
Città come pcrfona inttqet;ixeMoiedUlarc piÌMa»Cnfrein 
Non facendo cosi qupl Pacriatoi Gioléppe ; c h* ellcado 
tentato di lafciuia dalla fda Padrooajgiamai volfe accon ' 
fencire,mà ella cieca, & ingorda volendo à^ forza f'rlo» 

. pcroertirc raffertòjmail prudente ferjio fuggi vìa, curan- 

• '' dad poco lafciat la cappa , d^Topportar carcere , plTcr^ 

. j t ^ * *■ uando 
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' • msdo filentk) ; mà il giufio Dio permetféndo> che tue* 
te le coTe fiano raanifefte, fè publicare la Tua innocenza 
per via d'va fegno».onde vrcito» dalle Carceri) fu renen> 
tedlFaraone Rè d^gictoyàvaatagrandezzado fublimò 
la raedefbia. 

Quello hà fflcao obligo del primO)tnà non fenza pefo> 
hor dice il Cappellano. 

Zio. 11 Cappellano farà Sacerdote efTempfare) dibuòoaJ 
àiVltay de ioimico del pratcicar fouerchio con cuccijcelebci ^ 

Guafi ogni giorno, non cenghi vani libri, ma Ipirituali) e 
tempre li fuoi raggionatoenci fiano deuoci)(ìa polito, mà 
non adoroacoi dia Tèmpre in cafa , & con accurata dfH^ 
geoza faccia cenere poiico roratorio, conferai le cofe di 
quello In loco deceoce, & non profano , & nel celebrare 
olTecui Je prime quattro lettere dell* Alfabeto, (ìa la_i 
Meda alca, breue, chiara , & deuoca , de conferai il de- 
coro della lua dignirà , procurando dì fe non dare mal 
fctndalo à fecolari, baueodo cosi fitto quei buono A na • 

' ' flafìo Cappellano di Raimundo Prencìpe Francefe che 
era canto gelolo del Tuo honore, & commune falute,che 
liberameme parl‘'ua al (uo Signore, & clTendo al Tuo fii* ' 
to voa Meretrice dionolto fcandaio,il magnanimo Aera- 
dado andò dal Priacipe, e diflfe lappiate Signore, che fe 
aon prouedete di toglier viaqueda federata fèmina dal . 
vodro dato, me n*andacò da vodra caf.i , poiché in bre- 
ve anteuedeua, che fendo per quella la Tua Corte corrot- 
ta i gli farebbe auenuto feueriffimo cadigo. L'accorto Si- 
gnore conofeendo la verità, data fede al Cappellano:fu- ^ 
biro cacciò via 1* impudica Donna , c non volfe dar cre- 
dito à tante calunnie, che nella corte fì baueuano ìnuen 
tato contri quedo CappelIano.Mà dalfaltro canto quel 
Gicanioi che fri canto immodedo nel conucrrare,e-« 

E era; 
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crapulare, che non pea/àuaai Tuo grado, dignità,^ 
ob! igo, che teaeua di celebrare , che efleado la (èra co • 
me golofo lafciatoii tirare dal viao^beuè tanto tutta la 
notte , che volendo la mattini de| Natale celebrare, > 
gli venne tl cafligo d' interni dolori, in modo .che (pU* 
mando pérdè la fauella, c non potendofi aiutare, im(év' 
raoiente mori. ' 

E grande l'obligo del Cappellano\però bauendo ri - 
guardo alia dignità , che poiìicde > tutto i>pOi:a^&ril 
Caualle rizzo, i che è obligato. 

Z/ 0 . Queftobà obligodi caualcare tuuticauaUi«che4 
lai parràeJereneceHarij,a(ndere Tempre, ch’il Tuo Si* 
gnore vuol caualcare>entrare almeno due volte iL gior 
no nella cauailerizza>dt in conto alcuno far vicit^di ca- 
fa cauallo Tenza Tua licenza, ancorché il iuo Signore lo 
predi ad altro, poiché conuieoe, ch’egli ftppu quelche 
fi (à in materia del iùo officio, Ct replicare tyi^ndo qual 
che cauallo fi preda, fc haucfic qualche Icgiiimo. impc* 
dimeato, & fopra tutto habbia mira,chdli caualli non 
fiano fouerchiamente drappazzati, & che non d ano 
tanto àripofo, che diuengano otiofi,6t habbia au^r- 
teoza, quando s' hà da comprare qualche cauallo, ò a|«, 
troanimale, oltre quelli. che fono pcopri^deLfuo Si- 
gnore che fia di buona razza, dibel mauro, e di bella 
vada, bea (égnato, ben'offuto, fia (ano, c di forza» c d’ 
agilità decente. Sopra tutto fia fedele, come lù quello 
Adura vcr(b il (ùo Signore Roboam Rè, e figlio di Sa- 
lomone . Egli vedendo il popolo congiurato à danno 
del Padrone, à gran forza radunò detti congiurali per 
indurli al (èrui tio del Padrone, mà incrndclcdofi anco- 
ra quei rebelii,il buon" Adura difefe il Padrone gagliar* 
danatnie erponedo la propria vita per (àlute di quello; 
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drmabier»>cheqiieUe geori irete lo Upidaróoo. Ma o5 
occorfe cofià Paodooìòfaiiortto taoeo da Alioroenidé ' 

Rè di Grecii che pelagli Albi t>uooi ftortamenti era dat * 
popolormoi ramato, che quafi goueroaua la Repubika 
àpah ddllfteflbRètVo giot^il (ùdetto AbiomeóT* • 
dechiamòilAiuoritbà’gfocare Acò'alla palla, crede»* 
dofi>cbe eoo hiìmiltà’^ ijS^COdtienièoza dvn fèrtikore 
•Aoccjttalfe quefto latio^,màèglfpt‘eluDtaofoaLbufiA^ 
do la cortefia del PMdrooe ptfr (.Ooto d voà tace ià;cofl 
moltigridi la voleua vincere,pcr la quafeofa fi rdegnò* 
il 'Rè, tibito, accèlb d'ira gìifè tagliare il-dapaoel 
mcdelmolnogo#* « n ! , . # 

AficheM C^tullèrhcadipdrta'H fiiopero.etaòdèle^* 
giero. Che hàda fare liCameriefbf’'' ~ 

Z/a. UC^erferopòrre molti pefi, Mi jiéi^lièfdatte^ 
aHabrwtà^ -d alcuni pochi parlard^^Pèflfe’più déuc 
cfiefgiòuan» polito, e legiadN’O^hàd'afiiftefefeinpre * 

alla p«rfooadetiiiioSrgtìorefdcitìpar<ièolaTeoer vefti-' 
«i*j[pqghàrW.;Kida'C<Mfer(tti‘a‘t? 5 faróorp^^ 
dP òrdlnkfia tut n gli habiti i & ve^ftìti del ìuo Signore; 
dtue hattbip^èara d ordjaareiohi Ip^tàicbè te Caniei^ 
ftiaoo poHtè/ordinate^profui»atc, frèfchc I'eftarc , & 

cofif. oco i ‘ÌBueì*no^& che ^aièffe 9i fiano-tùtte 'e‘co(è' 

tkcefiailtvdt non faécia entrar oèfiuno cbe iiS habb k ' 
da ftreoet^a Camefa,pèc qualche ^niftrb'pVnficro , & 
penfi di fare cobie qrfcl Camèrieto Telcufo che etti 
dentemeore légno ne diede all' bora quando , e kndo 
flato afflm>zzatoil Aio Padrone , egli fi mife ì feruire ^ 

Pvccifore>fòIopcrvendAarfi della morte del Aio Si* ” 
gnore y(Si così fece , perche quello mentre mangiaiia, 
egli gli tblle inalppettatameotc la vita» pèr ófiercanza 
dell ampere , chc.portaua al Aio Signore . Non fè cosi 

E 1 Me* 

* 
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M^pefteoC«meriero d’Aurdit 0 olmp^«tore,cheper ' 
?Q picciolo /coroo» ch'bebbe diJ (ùo signore fé iab to 
’’ va memorule * & lo moftrò alli poaggior pir té xle'rer|> 
yi di Cafa» erpoaeado io quello/che 1 Imperatore gli 
voleua fare tutti morirc>6c pbnetìdo';! ftto botte io det 
to iiiettotiilc • fu veduta la .ribaldaria da tutti» Cidi 
commuac accordo (i rifbifero^’^iaazzsu'io, comefiè* 
cero,» poijche vn gtoroo haueo^^io Htrouato eoa poca 
guardia» cotraroQQ eoa cmpito^idr fi imbrattarooo le 
i^aoi oell ioooceate. Ùlo^uc del loroPedroae. 

Queftoiiii rcffibraoduiodì (boUQ pelo ^ fe beoc hi 
obligo d’efiere affiduo » & bifogoa , c^e fia perfona pa« 
lixajHora al C^oppiero; di gratiiuedùcmi / 

Sig. mioàcheèòbligato«;r. u f ■ c " 

Zh. llGoppieep ^ officio di molta coafideoaa-, che tiene, 
la bocca ^eiPadro^e nellé maairdt pèr^idKqucftoclit 
xicofi deue dare àpiC^fòoà di . molta eiperienxa.& alco- 
ol Sigaori grandi ».vlàoo dal medeimo farfifare lacrc* 
denza, prima xhe beuaao}deue con aci unta diligenza 
vedere» che i vini».&raquefiano buoni »freichi, diade» 

! guati al guilodeiiuo Pi^roQCi ordinare al bottiglicrov 
eh e teoghi politi i vafi del Vino>& d'aqua» de cosi pari» 
menu i bicchieri » de vafi da bere» procurar I eque cot- 
' u ià tempo d’iofern^ità» iele jc/ri^ .fono dafloofe» & 

' ^oodoi ù mucrfkà^de tempi jirocurare bora i Vini 
piccioti (buénte i mediocri » & tal bora i grandi } nel 
por{^ daberos inchini» fi%P 9 litp« 90 ft 3 ^/i i guanti 
^2 tempo di {ìezaire, ne mai fputi» dp^rli»qnando hàia 
coppa so mano» & oca faccia come queUo inuidioib 
cofpiera diTolomeo ostavo Ré d Egitto^ che vdca« 
do» ch'H fuoPadronc amaua tantoi virtuofi,& in^ 
{artico ^^vn certo o^ffiio Ato Stillipponci t he il face- 
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u«i rton fole mtujgiat eoa Jui » raà gli daua paru 4 el vino 
' della fua tazza da.bcrc^ofiVaodo co queft’atto il grand' 
amorC) ch’egli j^ottaoa ad.hMomini vircuofi 1 & eflbinui- 
diofo CoppietOjnoD potendo fopportare tanti fauoriiche 
faceua à Stilipponei dille à iTolo<Beo,lo pefo Signore, che 
per lalciar parte del bere à StillippoDC,la M.V*non ifmor 
£Ì !la fete» nè effo parimente beue a ballaoza . Rifpofe il 
Rè, è vero, ch’a. Siillippone, non bafta.quello , che retta 
nella mia Coppa ; perche fatiarebbe te ) fc ti folle dato^ 
anzi da qoetta tua inuidia roolToi tu non faretti ettinguere 
la^tofBMire^diStillippoDCjleti mectefsi sparlare ; Mà 
giache tu t’intrichi in affari > che non ('appartengono,, 
(j commando , che ri parti dalla mia prefenza , nè mai 
più mi capiti auanti . Degno di lode fu poi quei Cop- 
picco d’;V(bino , il quale ttando nel campo Rauttino na.- 
ÌE;otto,ettendo cercato da foldati per ammazzar il Padro- 
flè, egli corragiofo vctticoG delle vetti del Padrone, lor fi 
fè incontro onde i nemici peofando, che fotte il Padrone» 
diedero morte al corpo, mà vira alia famadi lui, dd che 
retto il Padrone pieno di marauiglia , coulìdcrando la 
fedeltà d^l Tuo fcruicoretOrdinò fubito,fe li drizzatte voa 
fiatua per coli fegna>atadcmottratiooer 
Ntp* Anco quello è ottìcio leggiere , mà dicoolìdeoza , 8 c 
par mi, che tohooe Thora, che s’approttima ai pranfo, & 
alla cena, il retto del tempo l’auaozaper luoi diporti* 
Zie. Tal'hor 2 fra il giorno il Aio Signore, ò altri della fuaJ 
conuerfatione vuol bere, & è obligaro ad affittere. 

N*p. li Ferrìereìnaggiore, che obligo è quello, che tteoe.' 
Zio. L'obligo di qucft'ctticio è grande , & fi dà à petfoncJ 
prattiche di viaggi, e di molta autorità, perche egli bà cu 
ta oltre il dittribuire le ttanze in cafa ; quando il Tuo Si- 
gnore fà viaggio, andar inanzi, & prouedete à tutte le 

cofe 
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coTe aeceflariei così al vittoi come al dormire $ hà bi < 
fogno di molta fagacicà per riparare all’ infidie de gl’ho* 
di» & vectotini, Se di marinari, fé il viaggio è per mare> 
deueeirerperfona, che labbia cura al dilpcndio , re- 
golato in maniera,' che non patìfchr oè il Padrone/ 
nè la famiglia, e fi come fù quel Ferriere maggiore d* Are 
tip Refiione, ch’efiendo Raro bandito, & ftiggendofeac 
di notte, fù fopra feguito dal Aio fido feruo, il quale te- 
nendolo per lungo tenspo nafeofio lo gouerno con la foa 
Iblica fedeltà , & prudenza , Se perfegulrato da nemici^ 
conartificioraiadufiria lo liberò^ rosi deur fare vn ho- 
noraco feruitore ; mà non come il Ferriere Maggiore ad 
Appio fuo Padrone condennatoi che s’era ridotto ia^ 
vna Teina molto beila della Aia pofieffione , e mentre 
pigliaua frefeo, vo altro buon Icruo del medefimp 
Appio* vedendo di lungo venir gli sbirri , corTe à lui^ 
Se Io fècc nafeondere per lo più folto loco del bofco,& 
egli fi vefil delle vcfti del fuo Padrone ,& fingeu i volerfi 
nafeondere ,& lafciarfl vccidcre per faluarc il Aio Sì- 
gnorejmà rcmpio'Fcrriere Maggiore feoprì raf^utia,òa| 
de riflfeiice Appio fu prefo, cdccollatoi Spiacque tan- 
to al popolo il tradimento di qucfto feiuo Ferriere Mag- 
giore, e Ai commendata tanto la coAanza deli'altrò, che 
ottenne dalli Tre monarchi, che quel traditore fulfe cru- 
cififfo, e Taltro fcruo fujic liberato. 

Hor ditemi Sig. Zio lobligo del Gentilhuomo di Ca- 
mera_i*. 

Zìo* IlGentlIhuomodiCamaraèobligatoad ogni coHljÌ 
ancorché neflfuna particolarmente le fia afiegnata j De- 
tte affiftere contìnuamente alla perfòna del Tuo Signore, 
accompagnarlo quando incontra le vifite,& cosi pari- 
mente quando partonoic mancandoli Catncriero,Cop. 
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pierO}ò altri dcgrvfficiaji di Cala,deue preoccupare quel 
Ipco fe cosi gli farà ordinato dal Tuo Sigaore > riceuerc 
r imbafciate » Se (pedir Albico chi le por^a , rifponrka* 
do, € trattando feropre eoo corcefià , & fopra tutto trat- 
tenere con buoni ragionamenti graltrì geotilbuomini 
•foradieri, che capitano Dciraoticamare, facendoli dare 
da bere fe ne bauranno di bilogoo,& fe il trattenimeaco 
è ii^ngo anco federe , & nel dilcorrcre fia modcAo »noD 
parli di >macceie, che non gli fono note « non fcuopra ie- 
.^rcti di Cafa, non dia auuifi incerti , & fopra tutto con- 
Terui la ripuratione i e fama del Aio Signore , fi come fè 
quel genijlbuomo di Camera Efopo di DemoAène,il 
quale amò il fuo Padrone tato, che cofiretto dalla giufii 
tiacon grandifsimi tormenti à confeflaie radulteriocó- 
tneflo dui fuo Padrone, giamai fù pofsibile cauargliio dal 
la bocca , tant’era l'amore che gli portaua , onde ne con* 
>fegul la libertà del fuo 5»>gootc • Dì qucAa fedeltà fi de- 
uono vefiire i veri Geniiihuomi di Camera non far 
palefi i difetti de PadtODÌ>s’aAengano ancora quefU tali 
di t)on pigiiatfenc più di quello, che lor tocca, acciò poi 
lo to non auuenific come à qual geotilhuomo di Camera 
di Adriano, che vn giorno temerariamente fi pofe à paf* 
feggiarc auanti il Palazzo dei fuo Padrone fra dui Seoa* 
•tori i onde vedendolo Adriano commandò,che glifufie 
dato vn pugno alla preienzi di tutti gli afianti, &cbeil 
^p?rcu(fore gli dicefie>che imparafle di creaza, e che non 
s’vlurpafTe qudche oógli coaueniua>cioè àpufieggiate 
con perlonc tanto à lui Aiperiori. 11 tutto fù efieguico c6 
fua vergogna & fiuporede gliafianti» Deue il feruicorc 
penfare , e poi fare ; perche s hoggt piacciono , dimani 
difpitcciono rartio ii, c i difeorn. 

ATtp. Molte cofe Aringe Tobiigo del gentiibuomo di Ca* 

mera 
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mcriyàoCorclDe òulli rpecialmeace abbracci, rtor ditemi 

i'huomo di Compagno, che cofa hà da fare. 

Zh, L’fauomo di Compagno, è proprio vno » che fertie Da* 
me>dcpcrciò dèlie edef in età matura, grauC|''deuo(o,tà* 
cicuroo,mà non malencoDÌco,a(si(lente, corteggiando 
femprela Signora che ferue, accompagnando i*aTtre che 
'capitano in Cafa con riuerenza-, & anco habbi cura de* 
figlioli, quando pafTano da ? na danza , ad vn'aitra » per 
che libo càfchinofò’ non rkeuano dairindi/cfcta razza 
di feruitori infami, baci, ò altr’atti d’irreuerenza,& fnpra 
tutto Ga zelante, e prudente, G come queirhuomodi C^' 
pagno di Scipione, che cGcndo condensato à morte .il 
ino Padrone, l’amato fetuo lo nafeofe dentro vna fporta 
,onia di pece nel Teuere , e portandolo poi in Napoli, c 
faluaodolonon fìi pofsibìlc , nè per pric'gbi , nè per mi- 
naccie, che fcuoprlffc alla giudiria 4J Aio Padrone . Ve- 
ramente codui fù degno d’ecerna memoria, & anco d*ef- 
fer imitato • Non fece cosi quel Conce Piamontefe huo- 
mo di Coonpagno della Duchefla di Sauota , al quale ef- 
fendo raccomandata la Cafa , & in particolare la cudo» 
* dia, & fedeltà della DuchelTa dal Duca,douendo edb 
partire con la Corona di Francia alla guerra , Egli infa- 
me tentò di lafciuia detta Signora, & da quella riattato, 
non mancò con inganni, dr adutie dìshooorarla; perciò 
che fece mettere Tetto il Ietto, fuo Nepote dicendoglf, 
chTllalo deGderaun. Pensò coprire il luo fallocon la.j 
morte, che douea foccedere della Tua Padrona, màau- 
uenne il contrario , perche con grande infamia fù priua- 
to di vira, & redo la Signora con la fama ,che fe li eoa- 
iieoiua.Intendano da quedo quelli, che io tal officio fo> 
np ammeffi, a portarG come G coauiene , le non voglio- 
flc,cheride(Toloro.accada* ' 

V - , Noi 
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Noi fiamò al decimo officio , fiè mi par che (!a il Mag« 
giordomo» fecondo il catalogo fatto da voi; & quello dal 
nomcyche porca, par che (ìa il maggiore de gl’altri ofHci/t 
& in confeqaeoza à maggior obligo deue ftar foggècco. 
Zio. L obligo del Maggiordomòjè di molta preheminenza, 
.e bifogoa che habbia cent' occhi j & grande erpérienza ; 
perche ha da mirare tutte le minuzzerie di Cafa» & à tue 
re Iccofcdeue prouedere. Hà da edere perfóna di moir i 
autorità, rifoluto, rimediando à tutto il oecedario,fenza 
fadidire ogn'hora il Tuo Signore , al quale deue dar con • 
to di tutto quello, che fa, almeno vna volta la feitima* 
na, egli hà da ordinare i pag menti, riceuere i feruitori, 
che fiano di feruigio , & da bene , licentiando gl’ inutili, 
vitiofì, e feditiofi, bà da mirare quanto da poffibile, che 
* la robba del (uo Signore, non vàdi à male , che ogn' vno 
facci quello, che deue, & niuno patifea deLoeceiTario; 
habbia cura de feauicori ic&hT)i,faccdogli feruire come 
fi conuiene,miriychela famiglia fiadifcipiinata, (èntala 
meda, & li confefsi ne. tempi fiabilici elpurgando fem< 
pre la Cafa delle perfbne vìtiofe , & di mali colluroi , & 
Infooima ognicofahà da mirare, fenza trafeurtrne^ 
oìuna,confèruando, e la robba, & il decoro’ddl luo^Sigft. 
indrizzare tutti Ifuoi penlieri à Dio, fi come auuenne di 
quei buon feruo di Abramo » che cooofeendo la fedeltà 
•<lel Tuo feruo , lo mandò per ritrouare la moglie ad ifac 
fuo figlio, & altro non dimandaua à Dio , fe non che gli 
facede ritrouare vna donna, che fode Hata grata prima à 
S. D. M. & poi à fuoi Padroni, & in vero, che la ritrouò, 
perche gii menò Rebecca con gudo, & concento vniuer- 
(ale : queda deue eder la mira di vn honorato Maggior- 
domo, & non i proprrì commodi, Se incerèfsi , Se non in- 
grandiricneycommaodandoiadifcretamenteiinà imitao- 
' “ P do 
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do il cdiSCgtiodiCbfifio,cheeireDdoropenore à gl’altn>' 
procurò modrarfi inferiore à tucci. Mà non fè cosi quello 
lìcelerato di Stefano Maggiordomo di Domitiano Impe- 
racorci che fu capo di congiurati. Coftui con finta ami* 
citia>diedc voa liÙa al Tuo Signore di qur Ili congiurati» 
cheto voleuano vcciderc ,& mentre T Imperatore la^ 
leggeua» con'vn pugnale gH toilèà tradimento la vita. 
Del che à lui nelegui il meritato cafiigo. Procurino 
dunque i Maggiordomi conferuar il loro decoro, Thu^ 
miltà con la (uperiorità verfo gl’ altri feruitoti. 

Jl^#p*Non è poco obiigo del Maggiordomo » & quello dea* 
edere perfonadi molta erperienza, Hor ditemi del Ma* 
ilro di Ceremonie, e feiqueft’officio è communemente io . 
tutte le Corri. ~ r 

Zi-». Queft’cfficio è bello, però non vfitato da tutti, poiché 
(olameoce nelle corti di perrone ecceire?& eminenti s'in- 
troduce, & in partìcolare^'oileruano gl' EccleCafiici , & 
quei, che gouetnanc» & hanno giurilditiooe di ruddtti» 
perche queilo hà peoficro di ridurre ì memoria, cosi le 
ceremonie al rito della Chiefoi cóme anco'à remporal*; 
Circa il dare audienza, trattare ìfudditi, e di tutte Tat- 
tiorìipubIi(:he,perche il Prencipe dia nel Tuo fcgno, & il 
fuddico non reDefdegni,cietie altri obligbi particolari» 
& familiari di Cafa, che fono oeiraìccompagn3re,ncl r»- 
ceuere le videe» nel vfeir delle porte, nel (edere , cosi ne 
i conuiii, come nelle conuerfationi fiimiliart, & èofficio 
nobile, & deuepienaibéotc effere informato delle qua- 
liMi & conditiooi delle pérfotie con chi pratcica, & deue 
aubmigliarfi à quel Alcomida. Greco, il quale auifato» 
che non aodade alla Corte di Atene, che reneua molti 
inimici» rifpofe, che non potea riccuerc noia alcunajpur 

t •! ^ - * 
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buòni fuòi fcruitòn, poco curandofì t che ncù'ToIo là 
Coree, ma tutta la Grecia rodiafle,& dilacnafleiBed sò io, 
che tre cofe fono che non poflbnoeffere permatienti all* 
huoino, cioèiftar retDprecooteDto^-fapi§uerra,t* Vincere, 

& efler Tempre fauorito dal Tuo Padrone, poiché turi i flati 
no nelle roani della mutabil fortuna , mà con tutto ciò 
deuc fare il Maflro di cereroonie il debito fuo,& non co* 
me à Brias tanto fauorito da Dioniflo Siracufano , che^ ^ 
mandato vna volta à Platone, che afpettaua alla porta n 

itd intendere, che cola egli volcfle , diroandandogIrPia* . 
tonciche cofa faceua Diooiflo?gli rifpofeiche flaua ignu- ^ 

do fopra vna tauola à ripofarfi i II che fàputo Dioniflo,' . ' ' 
s'accefe di tanto Tdegno, che fubito coromandò , che gli * ^ 

fufle troncato il capo, dicendo lo voglio Brias come tra- 4 
ditore farti morire» pofqache hai hauuto ardire di pale- 
fare i fegreti miei, Io ri mandai à Platone à veder quello,' 
ch'egli voleua,& nona dirgli quello, ch’io faceuo. 

E officio curiofo, mà à miogiuditio odioTo, perche in 
quella vita ogn'vno crede efler il primo>e gli fpiace, qua- ^ 

do fi vede clTer iVltimo ; Hor ditemi il Mcdico,cheobli- 
go tiene', & che officio è quello ì 
Zio. II Medico no è membro del Corpo della Corte, perche 
è vn efercitio feparato, pure nelle Corti grandi, è necef- 
fario, si per ofleruare le complefsioni, 8c la natura del Si- 
gnore, dou'è inclinata, che cibi mangia,comc anco quel- - 

lo della Tua famiglia; per potere più accortamente curar- 
li, quando s'amalano : OeueelTer per fona lludiora,& con' ^ * 

, carità eliraordinaria vifltare gl’ infermi, procurando con ^ 
accurata diligenza più di con ler natela ialutedelSigno- « 
re, che dì conferircela ,.dopò che s* è ammalato, b deue 
anco fuggire di dare voa minima ombra d’infedeltà,ò , 

K tradimento intorno alla cura dei Padrone, e fi forzi ac* 
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quiflare ¥na indubitata credenza della Aia diligenza '» & 
a eserciti nella falutc di quello^ acci^iion fi polla ritro- 
uar cofa i che contradica all' innocenza della medicina > 

♦ acciò'poioonfidiccflcdiluìquclchc.cajntarArioftodel 
. ^ mcdicodiGabrinaconqucftivcrfia 

Vn Medito treuò d'inganni pieno 

Conueniente,ò‘atfod^milvopOf . v V 

Che fapea meglio veeider di vtlenoi * ; . 

^ Che rifanar V infirmo, di firopo * 

Còme à quel Medico di Baizet Imperatore di Turchi, chia* 
^ ^ nato Àmone Hebreo, il quale lubornato dal crudo figlio 

^ • Solimano neliaViiladi Cerlia a uudenò con medican[ieo* 
; ^ . ti il fuo Signore. Ma ben fi deuefi portare, come Filippo 

Macedonico medico d'Alclfandro Magno,Coftui tanto 
* ’ • creditopcr la lua bontà haueaacquifiato apprcfso il fuo 

' SignOie, che vn giorno mentre porgeua il vafo delia me* 
< * dicina ad Alefsaodro ancorché fopragiungefse vna let- 

^ tera d'Olimpia madre dell’ Imperatore , doue 1* auuifaua» 

^ che fi guardafse da Filippo fnomedico^ierche à rìcbielU 
dì Dario launelenarcbbcicon tutto ciò Alefsandro , dan- 
, - do à leggere al detto medico la lettera, non celiò deirio- 

# cominciata imprefa ,mafi bcuè la preparata medicina» 
tant'era la fedc,che hauea al Aio medico \ mà con grarn^ 
ragione, perche egli fe l’ hauea acquifiato con elperien- 
za di lungo tèmpo, '& ancora lefito del medicamento pi- 
, gl iato, che fu bonifsimo , & di gran giouamento > fiabill 
più il concetto, che diluì hauea r Imperatore. 

^tp- Il Medico veramente è più rollo conferuatore della 
falute de Corteggiani}& del Padrone, che menbro di Cor 
^ te, mà fia come fi voglia, pure porta il fuo pefo, bora par- 

liamo del Mallro di Cafii. - 

- ^0* U Mafirodi Cafa^ à petlbnai chehà la cura di tutte le 

^ ‘ robbe 
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robbe di Caffi de deue accortamente mirare al prouede- 
^ re di tutte le mafsiritie>j& adornamenti di Camera , far 
mutare le tapeazarie à Tuo tempoiordinando al Guarda- 
robba) de à cbi n*hà cura» che conferui politamente quel- 
le, che fé tolgano dalie murathabbia rocchio alle carroz- 
ze, fedie, lettiche , faccia prouedere le liuree à fuo tem* 
pojcome anco deirargeoteiie,& biancherie necefsarie,& 
allo fpelTo vifiti laguardarobbajper vedere quello» che 
manca, &ehe le cofe, eh* lui fono, fiano beo conferuace» 
^ in alcune corti mediocri fbftiene ancora il pelò di Mag 
giordomo » Sicome JUcmeo Pellegrino» che capitando in 
cala dì Betlenghìae Conte di Proueoza, detto Signore 
vedendolo tanto accorto, e diligente , Io fè fuo generale 
Maftro di cafa» il quale fi mantenne Tempre io habito ho 
nello di religiofo, & in breue tempo grauanzò tré voice 
il doppio più del Tuo hauere i & perche hauea guerra col 
Conte di Totofa per certi confini, fece tanto con la fua^ 
prudenza , che Berlingbieri refiò di fopra, & pacificato ; 
& hauendo quattro figliole fenza nelTuno malchio,ruro- 
n& tutte quattro maritate con quattro Ré; cioè la prima 
col Rè di Francia, che fu S» Luiggi ; la feconda con Ar- 
rigo Rè d' l.ighil eri a; la terza col Rè de Romani;la quar 
ta col f atello di Luiggi, che fu Rè di Puglia, e di Sicilia, 
e di tanto beneficio rane fù remunerato d'altro che d'in 
gratitudine, anzi di più tacciato per inuidrade gralirifer- 
ut che fecero credere al Conte, ch’bauefic mal* ammini- 
firato le cole, egli da^ri i conti, & vitto dal Conte , che^ 
^ per Tua diligenza gli erano (tate augumcntate le fue rob* 
t>e, lo pregò che reOafis à Tuoi foliti feruttij , ma il buon 
feruodi Romeo gli rifpole, dammi Signore il muletto, 
tafea, e bordone , che hò portato, che fono per partirmi 
da vofiraCafa, & non fono più per feiuiila^efipartljaè 
^ ' mai • 
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mai (i feppé doue lodaiTe. Quedò deué dire vò bùoò fer^ 
uo dirguftato,e no come Placido tanto fauorico,& edte* 
mi mente amato da Seuero Imperatore) ch'egli quafì go- 
^ uernaua T Imperio, nè G moueua l'Imperatore à far gra* 
tia alcuna, nè trattaua negotij per la Republica , leozii il 
volere, & codiiglio di Placido . Mà codui di canti fauori 
fatto più fiero, traile dal miele di tanti benefici j il veleno 
dell* ingratitudine, perciò che non fi vergognò di notte ' 
entrare doue dormiua V Imperatore, portando fcco armi 
oafeofie con legni, & indici/ d’homicidiali penfieri , che 
nella mente teneua, mà non refiò quello federato fenza 
il meritato caftigo,pcrcÌòchc hauendo Bellino figlio mag 
giore di Seuero veduto il detto Placido vefiito di maglia 
. venuto in fofpettione del tradimento, gli dille, ò Piaci», 
do come hauefti ardire di venir tir qui dentro di ferro ve- 
Aito, così di ferro ancora haurai da morire , 6c fubito gli 
fò troncato il capo. 

Ntp. Bifogna credèreich'il Maftro di Cafa hà da eflere per- 
fona fufiiciente,accorta,& prudente, & che abbracci mol- 
te cofe;il Mafiro di Sala diremi Sig. Zio, che pefo porta* 
Zio. L'obligo del Mafiro di Sala è vna regola di tutti i crea- 
ci di mediocre conditione, & della gente balla, perche^ 
deue Tempre fare Bare in ordine rutti i paggi, & aiutanti, 
palafrenieri, lacchei, & tutta la moltitudine, che hà cura 
d’accompagnare, & fcruire il Padrone, oè confeotirf,che 
. niuno parti di cafa fenza Tua licenza, nè che io fiala* e per 
le fianze fi faccia ftrepito, fi giochi à giuochi indecenti, 
ò fi faccia rumore } fopratutto trattando con tanta va- i 
tietà di perfone, fia fedele al Tuo Signore i8c non facefa 
come quello traditore Aterio Mafiro di Sala, che per io- 
terefie tradì il fuo Padrooe,& eficndo dal Magifirato co- 
deanatoà mocte (ubico furono priui i figlioli del detto 
— Accrio 
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Aterio deir hercdità paterna) per Io che t poueri tìgli fi 
doleutnO)& aadauaoo piangendo li loro infelicUà ) là 
onde il popolo modo à compafTionejOprò talmente a^i* 
predo à i tre Prenci^ i>che il feruo ingrato ritornò di nuo 
uaal giogo della leruitùi e i dgli bebbeco la fudaoza pa> 
cerna. 11 contrario di quedo fè quei Madre di fila di S a* 
tione, che quando i ferui di Ciro ammazzarono i propri) 
Padroni, egli fede! feruo d ricordò de benedeij del Tuo Si- 
gnore, & lo'faluògiuntamente col Tuo figliuolo, &edeo^ 
do congregari tutti i ferui per fare vo Rè tra di lorotcon- 
uennero che il giorno feguente, il primo , che vedede il 
Sole fude Rè irà di loro. Il buon feruo conferì al Padrone 
liberare il fecretO|il benigno vecchio Padrone, Io confi- 
gliò dicédojcbe quando gli altri fodero intenti con gl'oc* 
chi airOr lente, egli It volcade all’ occidente , doue nella 
cima di monti, & Città haurebbe prima di tutti veduto 
il fole, come la mattina feguente auuenne • Tutti i ferui 
vido il fatto, giudicarono non eder vfcico dal fapere de.^ 
ferui, egli paieaò la pietà vfaca al fuo Pa Jrone, e figlio, 
come hauea dai vecchio imparato, la moltitudine di fer- 
ui, confiderando il fatto, non folo perdonarono al Pa- 
drone Statione, ma leledero per loro Rè • Tanto fà vil^ 
feruitore buono neiroccadonu 

Sebenequed’vificiodi Madrodi Sala non porta mol- 
to pefo, nondimeno è in obligo di darlenc fempre in Ca« 
fa, acciò non nafea dilbrdioe ocileruire, mà il Madro di 
Scuola che deuc fare, 

2-h. li Madro di Scuola è in obligo d'infegnare lettere bu- 
mane à figliuoli dei Principe , fe ve ne fono , & cosi pari- 
mente a Paggi, & altri, che dal fuo Signore gli farà com- 
mandaco; edercirando la giurisditionc nella Scola, fo- 
lamentè, che fora lafciarà il pefo à chi cocca , infegnando 
■ ■ ■ le 
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le lettere, e li buoni coftumi, & così il tacere quando bi- 
fogna,&il parlare quando è oeccffario,& ricordare à 
lutti la religione Chriftiana, & dia bono edempio ; fi co* 
me fecero li Maftiid'Antioco figlio di Sclcuco Rè dcll 
Alfirij; Quello gìouanc hauéJo dui Mac(lri,ì quali laoi- 
maefirauano con amore nelle lettere greche, e latine, nè 
contento il Rè della diligenza d; quefti Maeftri , gl*a(Ie- 
gnò di più vn fedel fcruirorc Partenio chiamato, ehm- 
fcruafle comefì portauano i MaeftrU quali accorgendofi 
di quella ingiuria fatta à loro meriti, e fedeltà;al Rè dilfc- 
ro. Poderofo Principe fe confedalle Antipcotuo figlio 
nelle nollre mani. Perche hai pollo Partenio nell ifpiarec 
fe reputi noi mali, & Partenio buono, facci gratialgr*^ 
uar noi da quello pefo, & imponcrlo fopra di lui,& fe ciò 
far non vorrai, aflicurati, che mai più d adelTo guanti fer- 
uiremo la M. V. in perfona del vofiro figlio, con quell a- 
more, col quale prima feruiuamo, c quindi imparino u« 
mili perfone à far l’officio loro rettamente , & non come 
quello federato, che infegnò il figlio d’Apuleio Roffino, 
Conlolc,& Tribuno del popolo Romano, che fu cagione, 
ch’indrizzò detto giouanc à commetter vn adulterio con 
vna gentildonna Romana, che lapcndolo fuo Padre 1 ac* 
cusòàScucroXXU. Imperatore, dicendo fammi giu- 
fliiia Signore, che mio figlio hà fatto vna fcritta figlila- 
ta, & s‘è obligato fe confeguiua coftel dopò la morte mia 
darle l’hercdità, ch’io polTcdo à porta falaria. E non con- 
tento di quello m’hanno rubbato molti danari i Hor giu- 
dichi Signor mio qual penafi deue dare ad ambiduf ton- 
de facèdo r Imperatore chiamare tutti due,priuò il figlio 
deli’hercdità paterna. & il roaluaggio maftro Io fè buita- 
re al!c fere. Quello accade à Maefiri, che in vece d'infc- 
gnarc lettere, c virtù adoprauo ogni Audio ad incarni* 
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fiargli per la ftrida de’ vici j. 

^éfk'è graa obligo » drcaocò è da ftimarfi maggiorfp 
quanto che s'hà da craccare con figlioli, che anco non co* 
nofconoroè difcorrono quelchegli bifogna i Hoc ditemi 
Signor mio il maftro di dalla che obligo tiene ^ 

2i0, Che fi conferuino bene i Caualli muli, clic TofTero 

io dalla, che vi faccia dar la biada à fuo cempO|& variar- 
la conforme la daggiooc, attenda, che fi faccia prouifio- 
oe d’orzo, e vena , chefi teoghi la dalle polita il più che 
fi può, de fenzamali odori, far cònferuare le felle, bri- 
glie, & altre cofe neceffarie al caualcare , & tener conto 
con ipagliaroli, & aJtrs,ch*hannodaoegoriarecoo lui, io 
maniera, che non vi fia mancamento. Se fopratutto , che 
non manchi la biada, il goaerno.& le colè oecelTarie à gl* 
animali, & edere aflfiduop roccorrenze,fi comefece quel 
lo degno di memoria di Gio. Peres Madro di dalla del 
Duca d'Oduoa Capitano Generale del Regno di Napoli; 
Quedo buon feruttore, edendo trauagli.ito di notte , c di , 
giorno dal' fuo Padrone; perche voleua hiuerlo feco, 
quando vfciua à quaKìuogliahora, & in particolare di 
notte, come loleoa fare detto Signore, per la fua viuacif- 
fimanartira, come anco per edere vigilantidimo fopra il 
gouefno del regUo,gtacnai fù fentito lamentarfi,mà fem- 
pre ccn granprudenza, & patienza folfri il tutto , finche 
per queda fatiga cafeò lo graue infirmità,& vilìrato fpef* 
lodai fuo Padrone, mai gli modrò, eh' il male gl'era^ 
venuto per caufa alelle fatiche farte^r feruitio del fuo 
Signore , ma con gran animo , 6 c intrepido core , anzi 
con allegrezza toleraua il dolore dell’ infirmità , quali 
che dentro al core gioide di perder la vira per lo fuor 
Padrone. Così auueooe perche fri poco fpirò, & fìi 
da quel Prencipe.con am^re lacrime pianto , dicendo, 
che ifl vita fui non haucai viQo coli fedele, di buono fcr-' 
. ' ’ “ *• " ‘ G uiiorr; 
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Ultore: gli (è fòre foatuofe effequie io ticompenfa del Aio 
£cdel feruirc» Mà il coocrario auuenoe à Nicolino Fraa* 
cefe Madro di flalla di D.Pieiro Borgia d’Aragona Reca- 
cipe di Squillace, cb'eAcado ftaco ingrandito d'honorea 
& ricchezze dal fuo Signore»cgli quafi nulla attendeua al 
fuo ofàcioiche per la Tua ruperbiai& inlolenza, non gli (1 
poteuadir cola veruna di luoi inaocamenti »c difeni'i fi 
come Qccorfe % che ftando à mangiare con altri gentil 
huominticfiendo da quelli piaccuolmenre monito, in taa 

10 ldegno»& Aizza venne, che fii caggioncjche fi ponefie- 
to mano airarme,&.fè ne fertroAQcinque Aà elB, mà egli 
re Aò morto. Però ciafeheduna deue con humilti attco- 
derc al Aio officio. 

X^PaAoco il MaAro di Aalla porta il Aio pe(o> aocorche non 
molto grauC) il Paggio, ch’hà da fare. 

Vna alTidua feruiiù^ lenza mai mancar di Cal i, pronto 
al portar in Tauob,al reruire,& in particolare togl4crC)& 
recare li piatti dentro, efuòri, affi Aere alla MeAacoiu# 
rintorcie,& fimilmeme accompagnar la fera lAa mode- 
fio riuerentr|,& non tratti con niuno^dt fopra tutto Aig- 
ga il dare fcandalo,& mal odore di fe,maffime ne* tempi 
d'hoggi forpetti (che d'ognVnofi murmura) e di quattro 
cofe deuecficr nemico,, cioè burle di cole vere » di forti, 
giochile buggie,^che ciò Aavero»teAimooio ne fia il fatto 
di Traiano Imperatore, che< Aipero Deceba Re di Datia» 

11 quale hauea vn figlio^ dtrimperatorc lo fè nutrirei 
oellà Aia Corce,icoo animo ,,che fé il Aglio tiuA:iuavir« 
tuolb, & prudente, glihaurcbbe dato rinuefiitura del re* 
gno. Accade» che UQuandofirimperatore àdiporto io 
no giardino» vidde cpiefio gìonane entrare dentro vn al- 
tro giardtnocon altri Paggi à rubbar frutti, ondeveou^ 
tohauantiit Aglittòlo,glidUre donerà fiato ^gli fh da lui 
ii%ofio»chc alla feokad imparai iciiorica, fpìacq; canto 
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Imperatore quella bugiai che Io p’iuò della fperanza 
del regno^nè mai con prcghierc,ò fuppliche d'Ambafcia< 
cori fu poflibile à piegarloal pcrdonO|diceadb, che fì co- 
me era veroi che fo0c buggiardo quel giouane^ veriflfimo 
anco farebbeiche folle pieno d ogni vicìo ».lndi in vn’al- 
tra efperìenza, conobbe Helio xx. Imperatore , ch*elfen> ' 
do pregato da Manilio, & da VerreConfuiiiChaccetcadc 
due lorp figliuoli p paggij quali fé venire in Tua preséza 
& colloro recitando auanti di lui vn'oratione per ciafebe 
duno; vno In grecoi 8c Taltro io latino ; Il figlio di Vcrre 
filTaodo gl'occhi all* Imperatore! giàmai li bafsò , quello 
dì Manilio bacandoli mai l'alzò. Piacque tanto all'Impe- 
ratore la modedia di quello 1 che lacccttò per paggio di 
menfa,dt Gamera, & laltro lo reditui al Padre dicédo,fe 
non folfc dato tuo figlio tanto audacci 1* haurei accetta- 
to. Imparino dunque da Umili elTempi i paggi afiatigirlt . 
per acquidar virtù, perche nelle Corti coouienc dare co • 
me pure Oonzdle« 

Nep. E'duroquedo precetto per ligtouani,€belopiù lo- 
gliono draboccbeuolmente darli à loro piaceri.' 11 Reui- 
. dicore, che pefo porta é 

Zi9. 11 proprio fuò è dopò che lo fcalco bà ordinato io Co- 
cioa quellOf che s*hà da pigliare, lui deue drr e con molta 
vigilanza, eh* il Cuoco,e fuoi minidrinon mandinola 
robba fuordicafa, e ch'io edietto s'adopri in feruitio del 
fuo Signore, & dì chi fi deue, & coli anco di reuederc da 
quando io quando la cantina , che dia polita , frefea , & 
che le botti non fi guadino, & fempre hauere l’oCLhio 
alle cole di Cafa per auuifarle al Maggiordomo, & à che 
fpetta, dt guardili di non fare come Piraldo feruodi Lo* 
douiuicoArciuefcouo di Toledo ,ch'eirendo portato in 
altezze, e ricchezze dal fuo benigno Padrone , & egli in 

G a vece 
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vece d’humìKarfii e ringratiarloi diueone difpregghtoré 
di tutti, anzi poco, ò nulla preggUua il fuo Padrone, di*' 
ccndo bor ad vno,’hor ad vn'altro, che non meritaHa la* 
iùa perfona, & ch’era di nafeimenco meglio di lui , il che 
fapeodo ii buon Prelato, co gran prudenza l'ammoni piùh 
^ voice piaceoolmente , diccodoH èglio rafifrena la tua Un- v 
gua, fé vuoi far accpjido di> virtù, (piacque ciò allo fede* 
rato d che fubico pensò alla vendetta, dandola ne* cibi il 
veleno, giudicando, che feguita la morte del fudetea 
' Arciuefeouo dominarebbe maggiormente, raà il centra-' 
rio auuenne^ che fù amazzato riofciice mi(eram6(C}& fc» 
pelicoà luoco indegno, fì come fe glidouea per giuAo ca- 
liigo»Non pensò à quello quel buon Lazaro,cb'bauendo* 

■ Turchi amazzato il Padrone, & lui fatto prigionie- 
ro, il fidcl fcruo noncurando di foprauiuere perfac ven- 
detta del fuo Padrone, ondò dxil Capo di Turchi, diccn-^ 
do, che gli voleua fcoprirecon gran (ecreio. & feoftatofi' 
da parte, con vn coltello lo priuò di vita , & poi trafide* 
fe (ledo, dicendo, bora moro contento , che mi fon ven- 
dicato delmio Signore» 

AVp. Et il Rationalc in che fi deue occupare ? ^ 

In tener conto didinto, c chiaro dà rutti i pagameott f 
che il fuo Padrone fà,tenere gli feontri co* i bachi,notar 
le polize,& cosi parimente tener conto de fatrori,Efarij^ 

& tutù altri DÙnidrij che pagano, dr rifeotonoi danari, ò 
entrate del fuo Signore, tenendo d'ogni cola libro parti- 
colare) màaoniaccia^comciiRationalediCaioCarbo* 
^oe, ch'cdeodo accufato dal popolo à Lucio Grado Tri'- 
bunc^lofceleraro feruo di Carbone portò vna Cada, do- 
ve erano molti librì^chc bauriano in quello cafo potuto- 
ncnareà morte Caio Carbone fuo Padrone , mà Gradò* 
veduu riui^uità del (cruo lo ùmandò legato à Carbone • 

. eoo 
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èeq tutta la Caflìetta, fenza baucr voluto vedere cofa al- 
• / cuna ; del che il traditore oericeuè il condegno cadigo» 
^ mài Scaldo Ratiooalci che haueua nuOko Romualdo fi- 
glio del Rè de* Longobardi ^ moRrò in molte cofelafua 
fedeltà» hnperciòche all' bora quando'G trouò Romual* 
do affediato da Coftontino in Beneuento , percb’cRo con 
gran pericolo andò à pregare il Padrejcbe veniffe in foc- 
corfodi fuo figlio, il quale fi' ritrouaua io efiremo bìfo- 
gno, & in pericolo delk libertà» e vita ; perilche Tubito il 
Hè raccogUcdo fflolce^oii s'andò occoibindo verfo Be-.' 
oeuento & per dar animo al figlio mandò prima Soaldo^ 
il qailc'preloda foldodi di CoRancine.e portato |o foo. 
prefenzo, fu dimandato fe^eniua il Rè, & egli con intre*. 
pido cootc diffe di sì» per lo che impaurito T Imperatore,, 
ordinò <hc andaffe alle muraglie della Città diccllie 
al Tuo Padrone, che il Rènori potcuavenire:mailfede* 
liffimo feruo giunto alle mura di Beneuento diffe al Pa- 
drone fappijche tuo Padre trà poco farà in tua difcfa, pe- 
rò fà buoocore, Si babbi cura della Cafa mia , &.de figli 
miei perche quelli addio m'amazzaràno, e tato occorie,. 
onde Con la Tua morte diede vira al fuo nome , che lem- 
pre andata* con T bonorara fama , & riccuuto il Duca il 
corposo pianfe amaiamcnce,& gli diede hoooratafe- 
pohura^ > 

Nrp. Quello nome di Sopraiorendentc, che pcfo porta. 

Zio» Il lbprainrcndenic,è vn poco piu del Maggiordomo»dr 
vn poco meno ddiPadrone,cbe p Io più fi fogJiono elige- 
re parenti Rretti del mcdcfimo Signore i è di tanta autori 
tàidr confidenza, che polfonoli fopraintedéti doc’per loro 
ordinare, & ftabelirc Q1 losche gli pare,che fia erpediente». 
& viilc al- SigDorCj quando però farà occuj^to in negotip 
gcaui|iiifermo,p olfemexche nd rcRo femprc deue cómu^ 

nicarc: 
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• mai cfliga più^ quelÀlie fe li déue» nlima co/a mHi' 

rcueli i fegretì del Tuo Signore^ che queOo vuol flire fé* 
gretatio>MànoD fn^deiccome ArchicofeKegreuriOs G 
cooGglicro diD^id, chcabbandQpidpj) [uo Signore* de 
diede come traditore,. & ribelle ad aiutare AlTalon hglio, 
& inimico di Dauidcb& edgiurandp contro d.'eiTo per far- 
. Io ammazzare ^de non riuicendo il Ipr dUegoo, reftornp’ 
^ priui del Regno^coo etfl’ttuare iflotomaluaggìo pende- 
rò, mà non del caAigo, imperciòche ambidue pagorono 
con la vicaria penajiel graue» de infame delitto; 

Onde Vinceozo. d'IUelsandro Cittadino Veoetìaoo , de 
StgrctariadellaRepublicAso CpAontiocpolr , non fece 
così perciòche egli aon.folonpQF procurò la ruioa della^ 
fua Patria' per foLebare la; fuatperrooa; màcon grande 
ordimento) e Coraggio dilpreggiacore della fua vitande* 
fidtrandofdr (aperc al Senatoan che, (fato fbfsero lecqfc 
dellaCìttà ìG vehl dafebiauo, & cafatofl dalle mura, fi 
cooduik^dòpòmoiu pericoli in quindici giorni io Vene* 
tra>one diede relatiorie diquantperafuccefso io Cofian- 
tinopoli nel Senato; Quanto fulscflata^raxa la beoeuo* 
leozadi qucftaSegrctàrio verfp la Patria, ogniuoo lo po« 
tra confiderare da quello , che feguì t perciòche fu mio* 
dato Amh>lciatore alComesrRc di Perfia, acciò fyfle io^ 
uitato dolui à'ptender r atp;)i, contro ìtTurchi |h boo<^ 
Bàto'di nìiolti fauPrldouutiSallairuaperrona.. ^ , 

i\Trg..E officio di'moUar.cpnhdep^vdcJ^ bilogpodi ietterei 

& humanttà chiefiefcitaqudlofficìo^ilTheforletp^che 
hòdofare ?• ' ’ - . < . jL^.j • 

Zh, liTheforiero hàdaccnféruarctiitcoirdèoarodel Tuo 
Signore, pagiar«à éhìda lubyleoe qrdinato^cosi parimei» 
te deuèobedirc ogn'ordme 4f^l Sopr;iinceDdeore , de dell 
MaggjordoióOi^fotiaaadaUbto. d[ introito, dèeffitoide ri^ 

cenere 
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Ceuerè caùrtte datlé'pcifoflc à chifì pagameoti « de ògn» 
tanto tempo darne conto al Rationaìci aè mai ^nda va 
carlino fènza licenza de* fuoi foperìori , & tenga ben ,cu* 
iìoditi i libri : acciò non gli aouenga quel ch'auuenne 
ad Euarino Thcfoticro di Tcodorico Vcìcouo Traietten- 
fe, che cflendogli domandati,! conti dal fuo fuperiorcigli 
donò rettamente > mà T inuidia de* maluaggi, c he (empre 
fi trattìettei che gli fh tolto vn libro da quelli tali» che 

'di nuouo riferirno al Vefcouo,chc fi lafciafie date icon* 
ci i r infelice vedendoli tolto il libro, non fapendo, che fi 
fare, fi diede in preda alla difperacione * dandofi al De« 
monio, fé i ìùoi comi gli faccua tronare agiufiati ilo £è 

• mà per parte del poco, il mal auueduto, petdé i'hoaorcy 
la quiete, & ranima^tantà fiUna ficeua di lui fteffo : U 
contrario di quello fè quel buono Vlterio Theforicto del 
Conte di Fiandra , efie elTendO'fiato ariicchiro dal fuo 
araoreuole padrone , fpefTo fi rammaricaoa , che ftaua ia 
ricchezza , & defìderofo d' iropouerirc , com'era prima, 
dicendo haùèr lèntito maggior dolcezza nella pooecrà» 
che nella tkchó/za , de penfando fpclso à quella, come 

• abominettolcifi ritirò in parte foliraria ,'doue mentre^ 

vifse, menò vita felice. • 

JVtp.llTheforieróbifogoa,chefia pCrfona ricca ,'l&iBonfi* 
denta, li Trtnci^te dit?eml Ae pelo porra?'ul i. ^ 

Zt9* L*obIigo del Trìttfciàhtf ^ ò di<diuidere i& fpartircU 
Éiangiareih tauola,ehègH farò portato dailo Salco ,0' 
quello con moka polkezza legiadraméce^òr con vaghez- 
za, & ftnza affettaiione, fenza parlare, ridere, ò fputare,' 
jporgere il feruìtio per blrdine , cioè- il primopiatto à chi 
prima fi deue,& cori vadi (eguitando il non fi miri à ttx- 
no, non faccia motiuo fConcio,& nel diuidere le vi^nde 
labbia l'occhio , & fappià qual habbu da efier prima.^,' 
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^ quale nel mezo» & quale nel fine del palio, cosi nelle c«* 
fe fredde, come nelle calde. Se che fia anco modeftó , Se 
non giocolare con glocchi alle faccie delle perfone , Se 
in particolare di Dame, acciò non l'auueoga come ad 
ElTemide molto fauorito dal Rè Tolomeo, che* da quello 
pollo in altezza, & arricchirò di robba, non oflcruò quel- 
la fedeltà, ch'alia liberalità del fuo Signore fi conueni- 
ua ; Imperdòcbe fatto per la cortefia del Rè profoncuo* 
fo , arriuaua con defiderio doue non dou^ua nè meno 
fungere colpenfiero, & in particolare vna volta tentò 
d'vfare con ma Donna,ch era amata amica del Rè,& ha« 
uendolo vna volta Tolomeo trouato, che ragionaua eoo . 
quella, mollo da giullo fdegno lo fé appiccare auanti fua 
cala ;hauendo prima per maggior tormeto fuo fitto mo- 
rire la danna col veleno ; il Trinciante deue edere ancoi 
ra fot do, di non referire cofe, che in tauola fenteifi come 
fè Antonello feruo del Rè Agefilao all' hora quando fò 
prefo da Lacedemoni fù pollo à tormento, acciò feo- 
prilfe loro quello , che faceua di feruicio al fuo Signore^ 
ma egli mollrò Tempre animo inuirto Se coraggioTo ; im- 
perciòchealla fcoucrta quelli riprefé dicendo: à voi Uà ò 
Lacedemoni il ridurmi io mioutilfimi pezzi il corpo, mà 
à me Uà di non i feoprire i fegreti del mio Rè, perche gl* 
Ateniefi più prefio fi lafciano vccidere. 
iVrp.Bello,e vago è veramente rórdiaedell'ofdci; della 
Corre, mà mi pare, che nel numerarli habbiano fatto er« 
rote fenza far menrione delio Scalco. 

Zio. lo me n'accorfi, Se à belio fiudio hò tacciuto; perche 
di quefto come coTa, che fpetra alla mia profcfi!one,aei- 
l'vlrimo luogo, voglio trattare, Imperciòche la mareria 
è copiofa,& per molto che fe nefappia,fempre fe ne può 
faper d'auaotaggio ; poiché lo Scalco deue dJere pru* 

H dente 
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dente ihonorato, & fedele al Tuo Signore 9 & bauere 
buone creanze} poco parlare» dolci faluti» baffi inchini» 
rìuerenze corcefif efper 10 al conuerfarci ciuilc con tutti» 
generofo à fuo tempo } accorto in occorrenza, magnani- 
mo nello /pendere doue appartiene»fauio, poliiOi lobrio» 
difcreio al veftireivfcir di rarO}Vjfitar fpello i gcntilhu(> 
mini cortegianitben creato con donne, amoieuoIe>aflPabi- 
lei obedicnte,humile,e (oggetto affatto ai Signore; fi co- 
me fu Agatocle ionaziie dopoi che fuffe Re di Sicilia, che 
offeruò il tutto con prudenzaibenche Tempre fh conofeia . 
to per figlio di Boccalaroi però andarò difcorrcndo^qual* 
che cofeliaycosi per beneficio «ofiro, come per altri , che 
intenderanno l’officio dello Scalco i è d’ordinare io cuci- 
na per tutto Tanno il mangiare del fuo Signore , che fia 
politamente fatto; con diuerfi fapori}& inuentioni noue» 
fecondo le fiagioniie i tempi ; e perche fi fà due volte il 
giornoi bifogna fiudiare quella maceria continuamente» 
& applicarui Tempre la mente. 

Ntp- Con molta curiofitiSig«ZiO)defiderareiiche V. S. di- 
hingueffe quella materia di Scalearia più copioTamente- 

J40» Volentieri lo farò, & qui appreffo noterò tutto quello» 
che fi può fare mefe per mere,& vi infegnarò tutti li pafii, 
che fi poTsono fare tutte le Domeniche dclTanoo» coa^ 
altri banchetti vari/. 

Maggiormente farà Tobligo» e per vita voftra confo- 



latetni. 

%io. Per voflra Todisfatlone lo faccio volentieri, & comin- 
cìaremo dal bello , & fiorito me/c di Maggio, che per ef- 
' fere il più vago di tutto Tanno » à mio giuditio merita il 
primo luogo. 

Fine del fecondo Capitolo ; 



De Cortegglaoì. 

j . . f • . i >■» • ••, 

C apìtoIo^Ter^ di ogni giorno dell'Anno. 

N Oa vi marauigiiate t fc tralafcio rordioare la ccn^ 
della fera, poich'è impofliìbile laperfona fare due 
paftì forzati il giornO) che facilmente cagionarla infermità, 
& perciò farà ncceffario,ch’vno di due fia Icgiero , e quello 
della fera è più al propofjroj bacandoli lolamente due jò 
tre colè calde , cioè Tinfaiata , vn antipafto , voa mlneftra_. 
bianca , vn poco d’arofto, fhitci| & formaggi , & di quelto 
modo non fi faria dirordine,. 

Lo Scalco bifogna efier prudente in peofare per la falute 
del Tuo Signore, come vn medico oITcruando nel dargli buo 
ci cibi conforme la flagione, oltre che à mio parere al detto 
Scalco bifognano noue condirioni ; che faranno occhi, pie- 
di, mani, lingua, odore, fapore, lettere, giudiiio, e piaceuolcz- 
za i Tocchi per mirare tutte le cofe, i piedi veloci doue bifo- 
gna le mani per operare quaod'è di medierò , la lingua per 
comandare le cofe neceflarie , odore , che non fiano puzzo- 
lenti le cofe ordinate, che s'adoprano ; fapore, che le viu^ 
de non fiano infipidc,ò falfci lettere, che oifognano ad ogni 
cofa ; giuditio, che le cofe ordinate vengano ad bora , Se i 
tempo; piaccuolezza con tutti, & io tutte le parti. 

Ne anco vi marauigiiate fé non metto tutte le minutie,' 
che bifognano piatto per piatto, perche queftomio difeorfo 
è folo compendio , & à voi folo bafli , che qui dica 1* ordine 
come s'apparecchia, & come fi bandifea , come fi ponga in 
tauola, Se con TiAefso modo fi diuida , & fe quello non ba- 
fterà alla perfooa nè anco baderanno tutte Taltrc circodan- 
ze: attefocbenon haurà le fopradetce condirioni per efser- 
cìcare qued’officio. 



IL STAMPATORE 

ALLI LETTORI, 

C .Ortefi Signori non fi ammirino fé in quello tr^t* ; 

tato de Palli fi rìrroui alcuna parola non. molto 
Yficata i nella cerfa lingua Tofcana > Poiché 1* aurore hà ) 

hauuto mira di vaierfi di quelle voci che più commu- ^ 

Demente fi vfaooi eprtncipalmeote od Tuo idioma Na- 
politano, doue più che io altra parte hà voluto farli in- 
tendere in quctV opra : che poi ocll* altre che appreCfo | 
mandaràalle Rampe con l'agiuto Diuinoifarà più par 
licolare ftudio-ali’cJcganza della lingua. Rate fani. 



- • • • 

# 1 . 




i 







él 

FAGGIO GIOVEDÌ ù 
Freddo, 

M Antechiglia laoorau goaroita con zucearo, 8f oro> 
Pignoli lauati eoo acqua di fiori, e zuccaro fopra. 
Vcrrinia firoppata guarnita de cedrellit e mofcardini. 
Paftone di capretto gDarnito con fiori i e frendi di cedro* 
Piccioni in addobbo guaroiti di limonci e pafTolini. 

Mela firoppatCì guarnite di zuccaro» 6e cedrelli {opra* 

Caldo, 

A Ntipaflo di piedi di vitella con paflbiit c pignoli. 

Mincfira di cepolla ripiena di cafeio, oDe.cfalaiaU 
Vacca boli ita» guarnita con bmoncello» e petrefino . 
Pafiicciotti io bocconi di natte» fraole, oue» e zuccaro. 
Millefaoci fiufati. con cafeio, pepe» e brodo graHo. 
Pollanche infaggianatc feruice con (alfa reale. 

Frutti • 

P Rouola frefca.con (rondi di cedro foteo. 

CarciofToIe bollite con aceto, pepe , e Tale. 

Spogne di finocchi ancuate con frondi (otto. 
CaoeftreUetti alla Genouefe guarniti di mofeardinf. 
Cerafe aneuare dentro vafi di Crifialio. 

Pizaa di ccdxonata guarnita di garofani» e fiori. 

Venerdì a. Maggio* 

Freddo. 

L Atte di pecora quagliato con zuccaro fopra. 

Taramel Io d:lfazato, guarnito di Linoncella, c pepe.' 
Pallone di trotta guarnito con frondi (otto. 8c Sori fopra. 
Fellone di mare, guarnito dLfue brancie,e pepe. 

Cefali falpimentati» guaroiti di limone » & petrofino. 
Cafatelli diricotta » guarniti di zuccaro» roÌe»8c oro. 

Caldo. 

O Va (refche per bere fcruitc con ouere , 8e Tale. 

Mineftra di broccoli, guarnita con agip, & pepc^ 
Triglie fritte, guarnite di limoncclli.& pepe, 

Scorfani in teame ripieni di cofe agre, & pignoli» 

Rifo ftufato» con latte di pecora, & prouola fopra. 
Dentici aroiliti con fapore agro dolce» e limone. 

Frutti. 

R Afchi di Calabria» netti con frondi fotta. , 

Mela pera ancuate» con frondi lotto, e fopra. 
Butargbe, guarnite di limoncello» uglio.aceto,e pepe. 
Carciofoli fritti, feruiti con pepe, & agro fopra. 

S pogne di finocchi ancuate con frondi forro, e fopra. . 
Cafligoeae di zuccaro» guarnite eoo ro(e » c garofani. 

iarat- 



6 % Lucerna 

S abbaio ]. di Maggio, ' ■ \ 

Prtddo, 

B arattoli di limoncelli piccioli iìroppati. 

P.atciglio di ragoflei gaarnico di limooceUi> & pepe.' 

Pi ttoii|e di fpinoU) guarnito di frondit e fiori. 

Al Ci falate> guarnite con arigano, aceco* cogllo. 

Amico in pezzetti guarnito con zuccaro* & cedronara. 

Iqfaiata di fparagi, guarnita eoo pepe, e fiori di boragioe- 

Caldo. 

A Ngnille arofiire con frondi di lauro, & mollica. 

Minefira di tali di (carole, fritta con oglio, e pepe^ 
Calamari fritti guarniti di limoncello,& pepe (opra. 

Coppo di Tarde, maccaroni, urancello, e cedronara. 

Frirtelle fcaldace con mcle,e zuccaro, guarnite di fiorì* 
Ombrina aroftita. eoo fapore di aceto, 0c ogiio* : 

Pruni, 

G Ranchi) di fiume, guarniti dell* tfielD, con pepe^ 

Oline di Spagna guarnite d'aceto, ogUo, e ItmooccHo: 
Mandorle, nette, ccn frondi (otto, e neuelopra. 

Tarcoffi inrararolfati, & guarniti dril’ iRefO. 

Spogoe di finocchi nette, con Tue (rondi (otto. 

Scatola tonda di anefi, & mandorle confettate. 

7}omemca 4. di Maggio, 

Prtddo. 

F RigoIe nette lanate con vino bianco, & zucearo.' 

Fianchetto di vitella npieno,& guarnito di limóeelIo)e pepe 
b anco mangiare incaonellaro guarnito di pignoli, e zuccaro. 
Pallone di capone tramezzato con prefeiutto t fpetie. 

Capretto falpimentatnguarnito di ltmoncello,8f pecfofino. 

Pizza di ricotta guarnita di cicrelli,& garofani. 

Caldo. 

F egato di vitella fritto, feruiro con agro, e pepe fopnu' 
Meneflra di cauoli guarnita con (alami, e pepe. 

Vitella bollita feruita ron falza verde, e pepe lopra* 

TcRe di capretto indorate, guarnite con zuccaro.- 
Taralii Muffati, con brodo graffo , prouola, pepe, ecarrìo^ 
(faglie di (parauiero aroAitc, & guarnite con limoocello. 

Prutìt. 

C ^feio vecchio d*Apruzzr, (partito con (rondi (otto. 

Carcioffi aroOitia lerniri con Tale, e pepe. 

Puzz di lazzarole firoppate goarnita di oro, e fiorì. 

Spugne di finocchi aneuate con le fue (tondi (otto. 

Mela tramontane aneuate con fiondi di (otto, e (opra. 1 

Scuola ii^quadro di baratoli di cotognau con oro. 

Me- 
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Lunedì di M aggio» 

Freddo» 

M Elangnli agri« in monte firoppatì eoo zoecarol 

Prefe atto ftellatonaarnito di limoocella jC aofeardioi. 
Ricotte di capra con zncebaro di panetto fopra. 

Gigotto d> Coniglio goamito di limoni, e pepe. 

Tartara in croce di latte gnarnita con zuccaro,e fiori. 

Acecello di fegatelli, e vcntricclli goarnico dilimoncella. 

Caldo. 

P olpettone di vitella, gnaroito di rofle d’ooa, e Icirofpatcl 
Lattnche ripiene guarnite di tote’ i falamL 
Capone bollito gnarnito di limone, e petrofioo» 

Braggiole di vitella con faporc agro dofee. 

Gnocchetti, fio fasi con cafeio parmegiaoc. 

Callotti d'india aroftiti,repieoi alla paefaoa^ ' 

Frutti, 

C Afi canali! del Foio, con froodi di cedro fotto^ 

Carcioffi bolliti, feroitl, con agro, pepe, e fale. 

Spogne di fioocchi fceire anenate con Tue frondi fotto» 
SfopTtatelle alla Milaoefe,goarnite di mofeardini 
Mela nooelle anenate con fne frondi (otto, e fopra. 
Fafictclledi Monache, guarnite di fiori fopra. 

Martedt 6. di Maggia, 

Freddo, 

F Ragole montagnole fctlre, con snccaro fopra.' 

Bianco oàangiare io pezzi , guarniti di cedronati, & orò» 
Plattiglio di z'zza, guarnito di limoncelle picciole. 

Pafione di vitella quadro , guarnito di fiori, & oro. 

Tefte di capretto in adobbo guarnite con limoncelle. 

Gigoto di gallo d’india guarnito di limoocello, e pepew , 

Caldo, 

T Orrefioo alla Spagnola di bottoni, animelle, e prefntto» 
Meorffra di carcioffi ,pifclli, anarnita di falami. 

Galline bollite, fernite con (alza di finocchi, e menta. 

Pitea di fragole natte, olTemaflre, roffo d’ooa , e zoccaco» 
Mrncfira di farro ftufata, ripiena di cafeio, & ooa. 

Atollo di pollanche infaggianate, confalza reale. 

Fruiti. 

I Nfalata di fparagi cotti, fero ita ero pepe.oglio,&acet<K 
Cafeio Parmeggiano netto à pezzi con frondi (otto, 
Mclaoooella anenate con frondi fotto.efopra» 

Cerafe roffe anenate dentro vafi di- ccifialln. 

Spogne di finochi nette, & anenate con Toc (rondi. 

Scatola di confetti, & fòiUcclli» piftacclu di tuccaro/ 

... . 
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#4 Lueernt 

Mereordij.dè Maggh» 

Freddo- 

F o ritt di capra fircfea con zuccaro fopra. 7 

Grand mezii mondi t guarniti dcil* ifttiO. ^ ' 

Pizza bianca di prouolaj góarnica di zuccaro» c fiorì. 

Teda d'ombrina falpin^ntata guarnita con limoncetia* r 
Plattiglio di erotte sFumategaarniro con UmoocellOf 
Siuiero di ombrina » guarnito di cedrooaca. i 

CMido, 

A Ngaillearoftire,lardiateconoglio, e mollica, .<* 
Jl\ Meneftra di finocchi leluaggiou con zappetta. 

Sarde fricre guaroire con limoncella , e pepe. 

Pizza alla Lombarda di calcio, ouatrìcotu» Scherbettc* 
Polpettone d’ona, manteca) piaoucla» e cofe fiioppatc* 
X.ìogaati iroboraccìati alla Spagnola con cappati * c pepe.' 

Fruiti. 

C Afeio camallo frefeo di BalìHcata fatto i melone. 

Carcioffì rcTuiti con pepCi fale,8c aceto. 

Oline di Spagna, con ogiio, aceto, e limoncello. 

Tortanetti ripieni di co7e dolci» e zuccaro fopra* 

Finocchi aoeuati con frondi deiriftcfli fotte. 

Scatola di frondi di rolè lira ppace guarnita con fiorì. 

Gioutdi S, di Maggio, 

Freddo, 

B ArattoIi di limoncelle piccole liroppate. 

Soprefara guarnita di limonile moreardioi l 
Tarura di latte, guaroita di fiori» c zuccaro. 

Padone di ra pretto à modo di leone guarnito con fiorì. 
Caponi falpimentati in cada» guarniti di limone. 

Ccrafe rode fcelte aneoate con frondi fotte. 

Caldo. 

T Ortorelle dnfaceripiene di padole. pepe, e pignoli. 

Menedra di faue nouelle guarnita di fatami fopra. 
Soalle di capretto bollite» fcrnite con falfa verde. 

Teda di vitella ripiena di cofe firoppate. e flufata. . • 
Maccaroni fcaldati» dnfiiti con prouola, e cafeio. 

Piccioni aroditi» lardiaci con mollica fopra. 

Frutti. 

C Afcio di Cerreto vecchio, fparrito con frondi fottoC 
Amendole verdi , monde, con aqua ancuata. 

Pizza d’Angeli di cofe di Genona guarnita deli* iftefio* 
Carolelle di finocchi fpiccaii aoeuati con foe fronde* 

Mela tramontane con frondi fotto aneuate. 

Scatola d’Afflcodolc, Se forrìcelli. e confetti ricci. 

" Piguoli 
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Vtntrdi 9,di Maggio^ 

Freddo, 

P ignoli» inadobbsti con aqoi di fiori, e zneraro. 

rarancello diTalzato, guarnito di limoocella, e p*pe 
Plactiglio di oatce cedronatai trita con zuccaro fopra . 

Paftoni di cefali di mare, guarniti di (ronde, et oro. 
Sardefcapece guarnite di Irmoncello, e fpetie. , , 

Tracine boUitCf.in biancoguaroicedi limone.e pepe. 

Caldo. 

O Va bqcrate ali'aqua con proaola, e pepe fopra. 

Meneftra di broccoletti, feffrici con ogiio, pepe, e Tale. 
J.acerti fritti, guarniti con l>mnncella,e pepe- ^ 

Oua cecate feufate, con cafeio, berbctce,cr manteca. 
Tagliarelli con prouola fcufacit zuccaro, e cannella fopra. 
Dentici aroftiti, guarniti con bmoncella. 

Frutti. 

M ozzarelle frefehe con frondi di finocchi fo:to. 

Sònndole di mare, feruite con agro, e pepe fopra. 
Carcioffoléaroftite con ogIio,aceto,ecfale. •. . ' 

Spo?ne di finocchi ancuate con frondi foro. 

Mela bianche, fcelte aneuate con fue frondi. 

Canefira di palla di ameodole con fiori fopra. ... .. 

Sabbato io. di Maggio, 

Preddot 

P Rnna damarcene bollite, feruite con zuccaro Copri l 
Plattigl.0 di capitone guarnito di limo.'K.òglio, e pepe. 
Paftone di rpinole guarnito con frondi , e fiori. 

Botargbe guarnite con ogiio, aceto, limone, e pepe. 

Ricci d mare l’irn dentro l'altro delti luoi frutti ripieni. 

Triglie frittefcapece, guarnite con limoncelìo ,epepe. 

Caldo. 

P olpi mofcarelli fcufati,ripieoi di paflTolf, e fpetie, a 
Meneftra di talli di cocozta con (uo condimento. v 

Aguslie fritte , guarnite di limoocello pepe. ■ v 

Tarallifcufaticonoelio,oliué,pepe,etorigano. 

Pafeircioni d’angoille, tanuffi, e frutti di mare. ; 

'Lingnaci incarbouati eoo ogiio, aceto, mollica, e prpe. ; 

Frutti. 

G Ranci ralpimentati, dell* iftcfD guarniti. ; 

O.iue di Sicilia infornate, feruite con aceto, et ogUp. 

11. lalata di bifcotrlli, c fparagi, guarnita con fiori. >. 

Cerafe rofie'aneuate dentro vafi di criftallo. t 

Spogne di finocebi con lue frondi focco aneuate. 

Barattoli di gelo di cotogno, gaarnici con gramagletti. 

^ Cetran- 
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Loéériit 



1 1 * di 
Prtddo, 

C EtrtngoU mondi con r occaro fotto» e fopra.' • 

Bianco mangiare geneftrato goaroito di cednlU fiCOppiti* 
Preiucto à vela» goarnito di limoni> c garofàni*. 

Paftoae di Ballo^' India fatto ad Aqnila. 

Torranettj di boiiro* ooc, e aoccaro* 8c aqpa di fiorii 
Piccioni in adobboi ioplactiglio con agro dolcCi. 

Caiio^ 

f A Ntipaflo'di fegato di viccIU, fritto con pepe, & a»t>.' 

X\ Mcoeliradicocoza, ripieoadieafeio,oua,efalamf» 
Petto di vitella bollito, femito con faiza verda* 

CroRan di cemellak ona, aoccaro, 8eoflònaRro< 

Graoioli di prouola,om,riceotu, cfto£ite< 

Filetto di vitella di Sorrento arofUto. 

Fruiti» 

P Rònole veeehieuette con frondi fótto , e fiori fop^ 

Ceraie anenatc dentro è rinfrefeatore d’argento* 
Amendole monde aneoate'con frondi fotto. 

Carciofole bollite,, eferuite con pepe, aceto, e falc. 

Carofelli di finocchi fpicati, teneri. & aoeuad. i 

Scatola di radiche, pera, e prona di Genoua. 

Luntdi IX . di ^5H£aggi<t. 

Freddo. 

C ApodilatteUnoratoconrnccarofoprr^ 

-Filetto di porco fatato guarnito di limone, « anefini* 

Plattiglio di quaglie menate con limone, e pepe, & aceto. 
Pallone di tortorellè faluaggie con fatami dentro, ^ 

Caponifalpimentati guarniti di limone «oro, e pepe* 
Piancbecto di-vicclla ripieno) guarnito di limone*. 

Caldo» 

A Ntipaftod’animellelattaroH con pepe, ftagreffi.’ • 
Meneftra di cipolla rippiena di cafeio, osa, e falaBf» 
Vacca bollita guarnita conpetrofellifopra. 

Tettano di Sant’Ancamo ripieno di cofe firoppa^ 

Maccaroni di Puglia con prooola,c calcio fiorati* ' 

Gallotto-d* India arofiitoi fernito con falsa verde*. 

Fruttù 

M AreoIini frefehi fpartiti con frondi fMW»; i 

Mela flouelleaneoate, guarnite con fiori* ^ 

Pafticelli fritti nitrati con zuccaró, e cannella lopr^. ^ 

Cerale menate con frondi di vite fotte*. 

Amendole monde con frondi fotto, 8c anenatc 
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De Còrteggiaai. 

Mér$idii3*diMaggh^ 

Frtddo» 

F Higole fcelce lanacexon Tino, e zaecaro fopra; 

Rofata reale di Utte^roda d’oua.zuqcaro, &aqoa di fiori.’ 
Verrinia fìroppau» gaaroita d’aaifiiu.* e cedroaata. 

Pallone di vitellai goamito di fiorii & oro. 

Placciglto di tortore i modo di qnaglie con limone.' 

Bianco magnareigoamito di percopata«oroiezaccara.' 

C^tdo* 

S pezzato di piccioni ripieno d’vaa fpiaai c fnetie. 

Mineftra di carciotfbli, & pifeilt, gaarnici di falaoii.' i 
Galline bollitcì goarnite di limoneeili, e petrolino. 

Tette di capretti indorate con iuecaro,e cannella fopra 
Zappa di ^co di capone ftoFata con cafeio cauallo. 
yiulla aroftitaj con luco agro dolce* goarnica diiimowS^ 

Frutti, 

C Àfeio Pamegiano inpezzi eoo ttondi diciocco. 

Fané nouelle feraite con falc, e pepe 
Spogne di finocchi nette coperte <U neac. 

Cerale aneoate dentro rìnfrelcatore d*orgenro2 
Carcioffole Intte, feraite con acetOi e pepe. 

Scatola di percopata, patta reale» e pignoJata.’ u 
tordi 14. di Maggio, . 

Prtddo, 

^ K Ncionedi Gcnoaa> goarnite di limont» oglioi & ongaao^* 
J\ Caratelli di latte zncearoi 9c oua guarniti di fiori. 

Dentici lalpimentatiicnarniti di limone» menta» e pepe. 

Triglie fcapece con lafza di mottaceiolo gaaroitc di cedroaata.' 
Maccaroni di ricotta con aaccaro» 8t aqaa roiì. 

Caflagnette di mare ripiene J’vn dentro con fnofrutto. . ^ 

Guido, t 

O Vafrefche per bere» lemite con pepe* e late. 

Broeoli goamiti con taraotello, & agrofopra .' ,< 

Calamari fritti* guarniti di limoneello* Ir pepe. , ^ 

Frittata di Sparagi» pepe, prouole* e buriro. 

Torta alla Lombarda cono logliamolla* botiro» e pepe.' 
linguali imborraciad alla Spagnola, con pazzoli»e pignoli. 

Frutti^ 

R Aliehi di Calabria netti con firoodi di lotto . 

Spogne di fiaocebi aneoate con Inefrondi lòcto.' 

Cerale aoeuate con fronde lotto, e lopra. 

Oliue di Ipagna con limoneello* e pepe. 

Ameodole verde nette» & aneuate con &ondi lotto. 

Prune* pcrtj U corfi di lactnsa firoppate. 

In 
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Lacerna 



Gìtuedì \$. M<iggh. i' 

Freddo» 

C Etran^o^t ajiro dolce (ciroppaci con xQcciroJ 

Sorze di cedro fqjropparr, guarnite eoo loro Cl(ne« 
Fiiccco gojrmro di limone, c moteardmi.* 

Pifeone di zizza di vacca con faUmi dentro» 

Peperata di quaglie guarnita di hno(icello,e pepe. 

Caponi (alpimcQcaùio calcia guarniti dicedronau. ^ 
Qaido. 

k Nripafrodi piedi di vitella, prona, pafìTol , e pignolf* 
Mene^cra d< acoria guarnita di formaggio, e lalaioi. 
CalVraro boiltto leruitn con latza veld *. 
Pifrceionediquagi e la taroli,epreiacro* • - 

Xlice.tia di riio ripiena di cafcio, etoua. • ^ s . 
Faggianoui aroftitàieiuici eoo lalza reale# <- ) ■ . 

Frutti. 

P *^ zae di caGùo di Cercelia,t|etce, (otttifìf pf» tdnfóv ‘ ' 
Carcioftoli bolliti, l^iu c» eoo fate, e pipi*. ^ ‘ 
^•^nnge di finocchi nette aoeuatc con fu)t f^rr odi. ’ ^ ' 
Mela dote i anrua<'e con IrÀndi lotcc, « (òpra. 
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Ceraie anruite dentio vafi d< cciltalio. 

Scatole d’amendf le confette, et tiidk'clli. 

tenorili i6.dt M^g^io» ' ‘‘ 

Freddo. » ' 

G ^pncica di ricci eco zacicarofopra. r 

B irarrolt di limoncelli piccici: Iciroppati. 
larantelk) dilaizaro guarnita di ItfnoncvUo.i < 

Piftone di t'Ottc gnamico di fiori, e mnrrrlla. 

I lictiglio di ragofie guarnito dalf'ifielTo con lìmoae. - 
Pizza b.anca di ricotta, guaroita d'oua' imrce. 

Ca/d7. ! 

O Va bottate all'acqua ^ocafciofbpva, e pepe; ‘ 
M'nrQca di finocicbi foiuage^' guarnita di taraiiCcUo# 
Triglie fritte guarnite di l,rfnnnceI|o, e pepe. il. 

Neuole con natte dentro zoccaro. e cannella. ’ ' - 

B:odctroalla Geoouéla,'coh fbgKamolla'rrita. 

Cefali a ottici eoo lapore agro, e dolce; >• * • - 

Fruttt, 

P ^ouolefrefrh'di Campagna d*E noli con froodi fottoir 
Oliue iufornatr di Hcdina eoo oglio,accto,'e limone, 

1 arrufoli arofiiti, guamin d'oglio, ace'r, e pepe» ' 

Gambari filpimenrat’,guatnirtdell’i(teflt. 

Sprgne di fi.iocchi neite, et aneuarc iu vafo di crtftallo • 
CaaagQcuc,etbotarachc di palla d’amcodolc» 

Fragole 
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De Corteggiarii. 

S abbaio ij di Maggtfì, 

Pteddo> 

F Rigale fcflte laalte con Grecr, e tuccaro fopra. 

R cci di mare ifettr vao dentro l’altro delti ftactr» ' 

'i racine in bianco gaarnite di limone, e pepe. 

A miro in petzi, goarntto di cocozzata, r zaccaro. 

Pizza di pecora ferche lìroppate guarnirà di cedronacii 
Infilata di fparagi, guarnita di di borracine;- ’ 

Caldo. 

A NtipaRo df-taraiKelto ripieno di paflòli, e pignoli. 

Broccoli rpigat tgaaroiri conocebrdt tonrro diialeatcv 
Calamaretti Fritti guarniti di-Umone,'p;pe,cta^. 

Su pp I d ronnrnole nette, et afciotce con pepe fopra. 
VermicelUnncafcuti con amendole atorracr. e pepe. ^ 

Spinale aroA:ti giiarntteeof»limonce4a lauorato. ii' it 
Frutti.. . . 

C A rcio^bl^'Sitlite^ldrQiK eoo acero, fahr,id pepea' • ^ 
Strufnli in mnott! con>cnrnna attoren gaarnici d’oreb 
Spogie d' finocebi aneuace cnn lue fron’di foctoa I • 

Bota ghefrruite con agro pcz>e ,jR>ng<io.r 
Am.-ndole verdi, nette, aneuace con frondi fotCO. 

Barattoli di lazziroii con fiori intorno. 

Dotutwea ì 8 di Maggio. 

F re Mio'.- 
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M Ante^fljgrdlaanrara^uarmta cootjw,» znccaroaliu <i *[jr 
Salciccione guirnito4ÌiiimoDcello,'ecantlt. .■) 'f. 
Pallore di vifetla a mrza luna guarnito di tiori. 
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Pier ioni in adubbo guavnitrrBiTmQne’liooiacioiepepf.' * « fi*»»** 
Gallo d'india alla PorogHefe guarnito d'ouafrlatea . i . 
limone à fctreiQoodofoq àcaro fopra.; ' . 

Caldo. .< * 

C RoRa*a sfogliata di prrnikkla, prcfflìatté^>éèeronua,/ I 
Mcneffra’di Ccarolc ripiena «oo~caf<:ia,niia, e falame. 

Petto di gallina boliitoXtruMacon^vtia'verdBa zj ll' cj t 'zV 

Platrigl odi piedi dj vitella iodoratf,imrrt'me'di pànr» •- ** ai j". 
Fungi di Geno uà ftijfai^can brodo gratin, c falamiu^ .L • r ' i ... 
PullaRriarofiiunpieaicoooliorrCpairolifn^ ^ 

Frutti. • i ' 

M Arzolioi di Fiorenza liefehi fpae'irrrào froodt foKÓ* A ' 
Carcicfft learoRire corioglìoppepe,efafo;. r * 
ìp. gnedi fioocchi aniuarecoofue frondiiocro^ b-v • imIH 
Mela Gtitanelle con Frnndvlotfo coperte di neoe^ic ir ^ 

Ce af: rolTe an< Ulte dentro «afi di criRallo. » ; ' 

Scatola di pi Ila reale, rpifoalataf talea. vr'^nnr. 

Cetra»> * 
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Lueèrfli 

tnniiì \it* ^ Muggii 

Frtddù» 

C Etrangoll agro dolci, monde in monte liiroppatl’ ^ ^ 
lingae di bufali bollire euaroiie di limone. « anelfm i 
Ricotta di capra pallata con euecaro, & aquarofa. 

Peperata di quaglie guarnita eoo liaoacello, «pel». 

Pùza bianca con prouola frefci, con anccaro guaruti^ 

Plattiglio di rim guamiu con mofcardiai. , 

Caldo, 

F Egato di vitella fritto fernito con agro, e pepo. 

Ogiia baftarda goarnita di tutu 
Ciigocto di vitella con fapore agro, e dolce, . 

Pafticcioti di Fragole natte, ooa, offo maftro, e toccarA 
Gnocchetti ftuffari concafeio parmeggtano, e proooU. 

Filetto di vitella aroftito , guarnito cooiimonceHo. 

Pruni» , 

S TofliireHedl bianco con anccaro,e oanoelb fopia. 

cafcitelli di Sicilia frerehi con froodi fotte , 

•Pane nouelle aaeuate eoo frondi fotto. 

Carcioffoliferuiti confale, pepe, & aceto. ^ o-r - 

Spogoe di finocchi aoeuate con Irqndi fo«o._ 

Caocftra di paRa di Geoona guarnita .di non. 

arudi oo. dt aggio • 

Prtddo» \ ^ 

F Raolefceltc lanate con greco, e con znccaro foprC 
Natte fuiraite con luccaro di panetto . 

Siuierodi palombelle fé Inaggie guarnito di percopau. 

PaSooe dvquaglie cooftlami, e pepe dentro* 

•Sottotazea di feorae di cedro con firondi attorno. 

Acetello di piedi di v itellasuaroito di pepe, & menta. 

Caldo» 

T Hfticfi viteltaAnfatarepicna 

MencRra di finocchi guarnua confala mi, « etfci#. 
Vacca bollita gnarotta con pfpc,e ptttofino. 

TcRc di capretto indorate con fétte di pane. , 

Meoeftra di milleftnti ftufau con brodaf^flo. 

Jtiletto di vitella di Sortente aroRiio guarnito. 

Frutti» " c A- 

C Afeto di Cerreto fpartito per mw * ' \ 

Mela BOueUe aoeuate con fue fron^ fotco. f 

Pizia à bocca di dama guateita di garofani. 

Finocchi netti anenati con fne frondi fotto. ^ 

Cerate roffeaneoate io vali d’argento. 

AmeodQlc laonde ancna».co? [fondi fot»; . ' ' ’ 



\ 






^ t 



-11? 



-• 

I 

‘ C‘4 






> t i^'Ml 



n 



De Cortégigiam. 

'Mirtorii ^\,4iMoggi$ì 
Caldo» 

f Atte qoaelUto con inccaro di paletto fopiM* - ^ 

Traete defalzatefalpiaecutegaarnite COI lUn0flCel9f> 
Kicci di «are netti ripieni vo dentro raltro* 

Alici falate gaaroite di limoncellOi e pepe* 

Paftone di cirioa gnarnico con fiori » 8c oro Coprii- - 

^riglicrcapccrgoaroitedilimoncellob. - 

Caldoà ^ 

O Vafrefehe perbere fornir» 

Menefira di talli di cocom arcintti coi pcpfr ^ 
Triglie firittegnarnitc di limone» e pepe* c 

Frittata di fparagi g narnita con pepe» c fale. 

Firn di fraole» natte^manteca» con zacearo.'- 
lhracbi grofai aroftiti con faporc agro dolce*- 

Frutti. 

C Afocaaallodi Potenza a meloat fpartito perneni^- 

Aatendole monde anenate con fue frondifetco^. ' 
Cerale rode con frondi lotto conerce di neoe . 

Oline di Maranola lernitc con limoncello» e pCfCW- 
Spogne di finocchi anenate con frondi lotto 
Scatola-d’aaendolei e fnfticelli confitti. 

Giouidi 

Freddo» 

C BtrangoIe agre dolci firoppatecon znccaro! 

Soprefaca di Nola gnardita di limone» Se aoefim • 
Paftoncai gallo dlndia gnamitoconfiorf* 

Galline falpimenute gnaroite dt limoncelli» menta» e 
Zizza di vacca indorata con znccaro» ecaonclia lopra. 

Cerale toftole anenate dentro refirefeatori «UcriftaUo*' 

Caldo* 

T Rippa di vitella ftnfata r piena di caTcìó» ona» epepd 
Meneftra di cepolla ripiena gnarn ita di toni falami * 
Carne di vacca bollita leraita* còn (alca verde. . '* 

Fani ripieni d'ona» nétte, ft odo maftro» eznccaro^^ 
lalagne di Monache fiò&te con momrclle» e cardo». • 
FiccioniaroAiti'CoxtmolIicagnarmrid’oiuinefcii*. ' - 

Frutta- 

P Ronole dello Garigliano frelche con frondi 7octo^ 
Anendole monde, & anevate con frondi fono » e fopra« 
Fisza di bocca di Caualieri goanita con znccaro» eìfiori. 
Carciofiàli bolliti lerniti con lale, aceto, e p^ . 

Mela gaitanelle dolci anenatecon lue frondi lotto* 
taratcoli di radiche firopiK gnaroite di garofani* * _ 

■ : r «» pp0anAi‘ 



7^ Lucerna 

ytntrii i3,di Maggio» 

Freddo, ^ 

P Aflarini dijeasnrelauxo con^ncciraropri^ ^ , * 

H^cotra di capra (eruita con zuccarò, & aqua di ro(e«' 
Argioue di Geooua guarnire di Imoocelto piccolo» 

CaKiatclli di auccato guarniti di fiori fapra. 

Paftonc di fpinole fiaarniro di cime di mcrtclla. • [ jy 
Aurata io fcapece guarnirà con Itaionccllo picciolo • e pepc> 

Caldo, 

O Va frefche buttate all’acqua con c«fi.lo, e. pepe fopra» 
MeneAra ditfiue noueiiccon Calcio, oua, e pepe. 

Linguati fritdi goarmcp^dilimonceiio, e pepc ropra. 

Tartara di ricorta, latte, iuccaro, e ‘c«locauaJ(o, e manteca, 
firodettoàla KomaG4 cqcqfpt5>c^qjilÌp2^'M3,auccaro>e^^aeIJ^ 
Triglie aroftite eoo fapore agro , e dolce gu vnice .. 

Frutti,’ 

M ozzarelle di Capua frefebe flufate, e con pepe.' 

SponnoiiaroSiti feruiticonagro, epepefopra* . . 
Spugne di fioocbi monde con fue frondi, &aneoace. 

Amendole verdi, .mpnde, &aneuate con acqua '• 

Fané nouelle monde, feruite con pepe, e fale. . 

Cineflra di callagnette.e toctaoetd di a^cero. • ‘jc:' 

gabbato a 4. di Maggio» 

Freddo, 

F RaoIefcelci lauatecon vino,ezuccarofopra. . 

Amico guarnito di percopata. pignoli, e zqccaro. | 
Taranrello difalzato marnito di limone, e pepe, . ■> 

Paftonc di ftorione frefeo con Talami dentro. 

Seuiero {li feerie guarnito di zuccaro, e cannella. ,% 

Scorfani falpimeoiaci guarniti di limoncello, e pepe fopra* 

Caldo. 

C Aonoliehi aperti eoo pepe, oglio, & agro fopra. -, 
tyjenrftra.di.pifelli.e corzij.di carcirffali, & erbetta.' 

Sarde frìtte guarnite di limoncello piccolo, e pepe. 

Pafticcione di capitone, frutti di. mare , fparagi, e pcpcr 
M«ccaroni-di Puglia feruiti con Talea verde. 

Alofe arofticc con fapore a grò, e dolce, c linone. . ^ 

Frutti, 

S Trofoli in monte guatniti d’oro, e zuccaro fopra.' «• ' 

Botaraghe guarnite di-limonceljo, e pepe, e tale. 

Cerafe maiateche anenate dentr.o vafo di criftalle. . •( 

Spogne di finocciù monde, &ant Date con froodifoctoi . . c ' 
Iticci di mare vnuentrol' aitro 4 el frutto repieoi. 

Scatola di pifta alla Cenouefe con piftachi. e percopata.' 

Capo 
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De Gortegglaou 

Dcmtaita ài Magghl 
Freddo» 

C A pò di latte doppio eoo zucearo di paneuo fopri. 

Conferua di tatto cedro con fiori ai fopra. 

Prefucco bollito fatto à vela guarnito di rofnarino. 

Paftone di vitella con falatnt denti o • e fpetie. 

Oigottodi gallo d’india gaarnito di Umoncello piciolo.' 

Acetcllo di quaglie goaroito conlimoncello > e pepe fopra.' 

Caldo. 

A Ntipafio di iattaroli ripieno d’vua fpina. e pignoli. 

Meneftradi borraggine guarnita di verrinia,& offoonaftrob 
Zizza de vacca lattante bollita con erbette fo pra. • . 

Paliieciotti in boccone ripieni di cole ^ri^patc* 

Suppa di bifeottt di Spagna, con caponi dilbOatt. 

Lacerto di vitella arofiito ripieno di pafTolij e pignoli. 

Frutti. 

C A feio de lo Colle netto, fpa rtito con firondi fotto.' 

Amendole monde, nette, 8e aneuatc con fiori di fotto.' 
Cerafe aneuate dentro vali di crifiallo. 

Spognedi finocchi monde, & aneuate. 

Mela neuelle con fue frondi couerte di neue. 

Pizza di bocca di dama guarnita di fiori, e zuccaro. 

Lunedi i6. di Maggio» 

Freddo. 

C EtrangoIe agre dolci firopate con zucearo (òpra.' 

Bianco magnare guarnito di cecronata, e zucoaro. 

Verrinia guarnita di limoni, & anefi confetti. 

Pizza bianca di pronola guarnita di zuccaro, e fiori. 

Gigotto di conialo guarnito di limoncello piccolo, e pepe. 

Cerafe rofiè aocnatc eoo frondi fotto. & fopra. 

Caldo. 

I Npanata di vitella lattante con Tuoi falami, e fpetier 

Menefira di cocuzza guarfiita di boccolaro,? prefutco,e cafeio 
Spalle di capretto bollite feruite con falza verde. 

Placcigiio di natte, bifcocti, cctronaca, e zuccaro, fiofati. 

Fungi, c cocozza di Qeooua ftufaci con formaggio. v 

(afaoi imborracciati, aroftiti con (alza reale. r ^ • 

Frutti. 

P Bize di cafeio d’Abruzzo fpartite con frondi fotto.’ , * 

Mela oouelle con lue frondi fotto, & aneuate. 

Fané noueiie nette fermee con Tale, e pcpc- 
Spogne di finocchi nette, eoa frondi fat<'o aneuate. 

Amendole verdi, monde. Scanenace con frondi fotto.' . 

Paftecclle di zuccuro guarnite di fiori, e zuccaro. ^ 

K Frauole 
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Mar lidi %7,diM aggio. 

Freddo, 

F Riolc fceirtf, nette, lanate con greco, e zoccaro fopra. 

S aprelTaca di Nola gnarnita con aoefinj, e limonteSlo • 
Bianco magnare guarnito di percopata,ezuecaro. 

Padone di vitella con fuoi falami dentro, e fpctie. 

Caponi falpimencati guarniti di liraoncello, e pepe. 
PJaitigUo di piccioni guarnito di frittiglie di palla 

Colio. 

F RacalTeadi fegrelli , prefutto, aceto. cpcM fopra. 

Meneftra di pifclH con capone goarmrodi tutti ralamt. 
Pafticcione di lattaroli.prefutto, carciofolf, e bianco. 

Piedi di vitella indorati con fette di pane fotte., 
lafagoe di Monache flufite con inoazarelle, e manteca. 
Gallo d' India- aroftito guarnito di fritigli* e fufticcUir 

Frutti. 

M Arzolioifrefchifpartiti per mezzo con frondi fotte.’ 
Carciofoli fritti feruiti con fale, aceto, e pepe. 

Cerafe aneuate fcruite dentro vn vafo d’argento. 

Pizza di cetronata dell’ ifteffo guarnita di fiori. 

Einochi netti aneuati con fue frondi fotto.. ’ ^ 

Amcndole verdi monde con frondi fotto, & aneaate-- ■ * ’ 
CMereordi a 8. di Moggio. 

Freddo.- 

C Etrangola agredolti in monte firopate con zoccaro. 

Cioncata di vacca frefea feroita con zoccaro fopra. 
Ancioue dì Genoua guarnite di limoncello, oglio, 8f aceto*. 
Triglie fcipecc guarnite di ectronata, e limoncello. 

Ctlali di mare falpimenrati guarniti con limoncello. 

Ricci di mare netti repieni l' vn dentro l’altro del frutto.. 
Caldo. 

O Va frefehe buttate all’aqua con prouola, e pepe fop'raT. 

Meneftra di broccoli guarnita di tarantelle, e pepe. 
Pani rpieni di cofe firopate guarnite di melooata. ^ 

Linguati fritti guarniti di limoncello, e pepe. 

Maccaroni di Puglia ftufati con mozzarelle, e cafirfo. 

Lnzzi aroftici con fapore agretto guarniti di limone. 

Frutti. 

C Afeio di maiorca netto con frondi di cedro fotto. 

. Mela dolci aneuate con fue frondi fotto. 

Sponne li di mare con agro, e pepe fopra* 

Oline di Gaeta guarnite con aceto, oglio, e limone. 

Spogne di finocchi monde coperte di neue. 

Xorcaneui di pigoolata, e cocciuta di zaecaro.. 
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De Cortegglani. 

Gioutdi^ 9 * Maggio» 

Frtddo. 

M Ant(cblgtia laoorata gaarnira con auccarQi & oro. 

Pignoli laoaci con aqua di rofcj e aaccaro fopra. 
Verrinia firopaca guarnita di ccdiilti,e zuccaro 
Pallone di tortorelle iqtranna;zsaci di faiami. 

Piccioni in adobbo guarniti di cecronaca* e liaione« e pepe.' 
Capone ralpimcocaco guarnito conlimoocellojcpepe. 

Caldo. 

A Ncipafto di piedi di vitella ripieno di paffole, e pignoli. 
Meneftra dt cepoUa ripiena con vitella,carcio,ooa,erpecte. 
Zizza bollirà guarnita cou pctrolino.fale i c. pepe l'opra. 
Pafficcioti in boccone di natte, fraole, e manteca. 

Millcfanti Aufati con brodo graira^ e cafeio. 

AroAo di polanchc infafanate fcroice con falza reale* 

Frutti. 

R icotte fatate di Potenza nette con froOdi fottOr 

CarciofolearoAite con oglioj faie, aceto, e pepe. j 
' Cerafe ruflie d’Arienzo aneuate con frondi fotto. 

Mela nonelie con fiondi di inocchi lotto. 

Pizza di cetronata guarnita di rofe, e zuccaro. 

Spogne di Anochi nette aneuate, con Tue frondi fotta ^ 
ytnerdi 30. di Maggio. 

Freddo. 

N A tte doppie di Sorento con zuccaro fopra. 

Tarancello difalfato guarnito di limoncello. 

Pa Aone di troice guarnito con Aori, e frondi (otto. 

Fellone di mare ouato guarnito dell’ iAeAe brance . 

Cefali falpimentatj guarniti di limoncello, e petroAno.' 

Tazza di latte, roHo tfoua, zuccaie, & aqua di rofe. 

Caldo. 

O Va frefebe per bere, feruice con oueré,e fale. 

MeoeAra di cocozze con cafeio, ona, Tpecie, & erbette. 
Triglie fritte gnarnice con limoncello, e pepe. 

Scorfani in timo repieni di paAòU, pronarde fpcCic. 

MeneAra di rifo con latte,epronola foprA. 

Dentice aroAito con faporc agro di limoncello. 

Frutti* 

R A fchi di Calabria netti con fr ondi di cedro fotto. 

Mela nonelie aneuate con fue frondi fotta , 

Sotarghe gnatnite di Jimoocello, aceto, oglio, e pepe. ' . 

Carciofole bollite fritte feruite con agro, e pepe. 

Spogne di Anochi aneuate con fue frondi fotto. 

Soteatazza di caAagnccte di zuccaro^ con Aori. 
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7^ Lueernà 

S abbaio it, di Maggio^ 

Freddo* 

P Rona bìaneotelle aoeuate eoo Aie frondi fotRH 
Platciglio di florione goarntto di litnooe fopra» 
PaKooe di lamprede di Capoa eoa tartfntelloi c pepe.' 
Ragofla à fecce guarnita di limoncclIo> e fue branciCi^ 
loialata di fparagi cocci con oglio, acccoj e pepe- 
Amico gaaraito aieetronaeaj e zuccaro di paoccto» 

QaHo» 

A Ncipafto di polpi mofetreUi con palToliiepignolf^ 
MeneRra di talli di cicoria roffritce con pepe fbprii! 
Calamaretti frìtti guarniti di limoncello piccolo. 

Sarde in carta con palToliai» pignoli, pepe. & erbette* 
Zeppo'e fcaldate guarnite con mele>c zuccaro. 

Ombrina aroAita con fapore d'oglio> Sf aceto* 

Frutti, 

G Ranci mariiji arofliti guarniti dell’ iflelTo.' 

Oliue de feraci infornate feruite con oglioi & aceto 
Amendole Iparcice con frondi forco, & ancuate. 
Taratufoli iniaratufalati guarniti dell' iRelTo. 

Spogoe di Rnocht mondi aneuati con frondi fotte* 
Barattoli di lazzaroli flropati con gramagliecti. 

eif^GNO DOMENICA u 
^Freddo, 

C Bife bianche aBenace con frondi fono. 

Bianco magnate incannellaco guarnito di pignoli. 
Verrinia guarnita di limoncello, e mofeardini fopri. 
Paflone di tortorelle feluaggie con prefocto, c pepe. 
Fianchectodi vitella ripieno concafcio,oaa,&crbecccl 
Sizza bianca di ricocce guarnita di garofank 
Caldo. 

A NtipaRn di piedi di vitella con vua fpmai 

MeneRra di pifelli guarnita di Talami, & cafcio* 
Gallina bollita feruica con limencelli piccoli. 

Torcano $ fogliato pieno di cofe dolci, e zuccaro* 
PUtciglio di lattatoli indorati con fette di pane fotto* 
Falani aroRiti lei uiti con (alza rcal^ 

Frutti. 

R A rchì di Calabria netti con frondi fottcH 

Mela biancolelle aneuate conine frondi fottd» 
Albergie aneuate con fue frondi fotte. 

Ameudole monde aneuate eoo frondi lotto. 

Spogne di Roochi aoeuate con fue froadett*. 

Saftctclle ripieue di cctronati) ciacco. ' 



De eorteg^i. ' fj- 

Luntdi 1, di Giugno^ ^ i> 

Fréddo.. 

C “M®goJe *6«dolci fciroppaee eoa soeeiro* 

Prefacto vecchio àfecee bollito con vino. 

Ricotte pallàte ieruice con znccaro fopra. 

Caponi falpimentati guarniti di limoneello, e pcool 
Mattighopipattodi gallo d’india con limoneello, e peptì. 
Acctillo dj piedi di Vitella con pepe, e menu fepea. 

Caldo» 

F Bgato di vitella fritto con agro, e pepe tópral 

Mcneftra di fcarole guarnita di falami. > 

Petto di vitella bollito feruito con falca verde* 

Teifta di vitella ftofata ripiena di cole firopate. ,* • t- ■ : 

P*“‘Cciotti di fraole, zuecaro. Se roffi d’oua.. 

Gallotci d’iodiaacoftiei, & iobottonati. ' m 

Frutti, 

C Afctcanalli di Brienza vecefrii e fpartict.' 

Amendole verdi, monde aneuate, con frondi fotta.' 
uriiomoli anenatt con fue frondi focto. 

Mela nouelle dolci aneuate con freniti fotto. 
fpogne di fcooebi nette, & aneuate. 

Tona di pera reali guarnita con zuccaro, o fiorii . 

Martedì 3 . di Giugno. 

Freddo, 

M Antechiglia lauorata con zuccaro, 8r oto.’’ 

! Pruna fcaldatecon fuc frondi fotto, & aneuate»- 
Salciccioni di Bologna bollici con vino di Girella. 

Placciglio di quaglie guarnito di limoocella, e pepe.' 

Seuiero di piccioni guarnito con zuccaro, e cannella. 
Amarene aneoace in refrefcacore d’argento* - 
Caldo. 

T Rippa di Vacca callofa ftufata con cafeio, è pepe.'- 
Menellra di co cozza repiena di calìeio, di oufi. 

Vacca bollita con petrofino» e pepe fopra. 

Pani repieni con cofe dolci fiutaci con^tte. 

Maccaroni fcaldaci ftufati con brodo gralTo. 

Polancbc intaggianace feruite con falza di pago.'. 

Frutti. 

Afciocauallo vecchio dèlio Foie con frondi foKO^ 

L» Mela Gairànelle aneuate con fue frondi. ' ^ 

Albergic con fùe frondi fotto, & aneuate. 

Spogne di finocchi aneuate con lue frondi fotto.. 

Amendole mondecon Aqua aneoaca. 

Barattoli di cotognata guarniti coo.fipri attorno.' 

■ ■■ ' ■■ CcJz*.- 
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Lucerna - %'' 

Mtrcordi 4 .- di Giugno» 

Fredda. 

C Elzt bianche fcelte aneaate, con frondi fotto^ 

Scorze di cedro firoppatc giurnite con fiori fopta. 

Dentici falpimencati guarniti drlitnonccilo. c pepe. 

Pizza bianca di recotta, oua, e anccaro di panetti. 

Angoiile fcapcce guarnite di limoncelln, e pepe.^ 

Infalata di lauuchtcooochiatecoa fiori diboragtoe. 

Caldo» 

O Va buttate all’aqoa ftrairc con cafeio fopra.‘ 

Meneftra di talli di cicoria afeiutta con pepe fopui. 
Itoguati fritti guaroici di liiiiooceUo, epepe. 

Tartara d'ooa, latte, cetronata. aquarofa, e zuccarOi 

Oua cccate con cafeio, erbette, pepe, borirò. 

.Sarde di perone aroftite in brafa fetuite con file. 

Fruiti» ■ 

R Ecotte de rafebi di Calabria netti con frondi fotte; 

Cerciofole bollite feruite con Tale, e pepo. ’ 

Gambari di mare bolliti guarniti ddl’iflciro. ^ 

Cerafe tofiole aneuate con frondj fotto/ 

Spogne di fiocchi nette, & aneoatecon frondi fotte. 
.Caoeftrellctti alla Genouefe di farina, maoteca, e zuccata 
Ghuedà f, di Giugno» 

Freddo» 

P Runa biinebe aneuate con frondi di tire (otto'. 

Filetto di Giugliano guarnito con mofeardini, e Itmooe. 
Pallone di capone fatto ad aquila guarnito con fiori. • - 
Fianchetto di eitella à fette, ripieno di cafeio, & oua. ‘ 

Tagliarelli di ricotta con zucciro, & aqua rofa. 

.Gigotto di petto di gallo d* India con fne ale guarnito. 

Caldo » 

A Ncipato d'animelle, bottoni con fapore d'agrefta.' 

Mineflra di rotte, guarnita con gallina, falainia e cafciOt 
Pafticcioni di piccioot, fnngi, 8c frutti di inarc. 

Caionza di eitelli ftofaca eoa eafeio vecchio, e pepe. 

Piedi di vitella indorati con aucciro, e caccila. 

PolIàlTri aroftici ripieni di mela, oline, 9c paflolià * 

Frutti» 

P E w-a di eafeio di Calabria netta 8e fpirtlta.' 

Grifomoli aneuati con frondi fotto, e fopra. 

Cerafe roffe con frondi fotto, & aoenace. 

Mela dolci oonelleaneuate con fne frondi. 

Spogne di finocchi ancuatc, oettc con fne frondi.' . 

Scatola di rooftiti, fcfiiceW» 6f ai^endolc cpa^tt; Celfe 
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Vtnerd^ 6. di Ut ugna» 

Freddo. 

C Elfe bianche aneaate, eoa froodi focfo. > 

Plattiglio di natte,e cetrooau trita con zaecaro. ° 
Angnille diÒalzate guaroice di limoocello, e pepe. 

Padone d’embrioa, guarnito con cime di mortella. 

Plattigl jo di ragofia, guarnito di limone, e pepe. 

Ricci di oaarervn deotioraltro dei fratto ripieni.. ^ 
Caldai 

T Azza di lattei ona.e zuccaro, gnamita di melqnaei, 
Meneftra di pifelli con cafeio, ona, & manteca, 
Calamari fritti guarniti di limoncellOi e pepe. 

Neoole ripiene di natte con zuccaroi e cannella. 

Maccaroni di Puglia flufiti con prouola. 
lacerti aroftiti con faporo agro, e dolce. ‘ H 

Frutti, ' 

M Arzolini fpartki con irondi di cedrò fottor 

Grifomole aneuate con froodi fotto, e fopra. 

Spogoe di fìnochi aneuate con fot frondi lotto'. 

Nocelle monde, & ancuacecou frondi di vite fottp. - 
Cerale tolte aneaate con frondi fotto. 

Tortino di zuccaro con fìori attorno , e fopra. 

Sabbatoj. di Giugno, 

Freddai 

P Runa aneuate con frondi di vite fotro. 

Alici falate, guarnite con limone, ogiio, & aceto.- 
Triglie in feuiero, guarnite di limoncelle piccole. 

Pizza di percopata Groppata gnarnita con fiori. 

Amico di pefee, capone, guarnite di melonata. 

Infalata di cecroli, cappati. & cepollecce. », 

Caldo. 

A CerelIo di taraocello, cannoliccht, e pepe. 

Meneftra di pifelli, con carciofole, 3e herbette.^ 
Ffagaglie fritte, fenitte con agrefta, e pepe (opra. 

Telia di ragofta ripiena con agro, mollica, e pepe. 

Cefali aroftiti con fapore agro, e dolce fopra. 

Zeppole fcaldace, feruice con zuccaro, e cannella. ' 

Frutti. 

P Lattiglio di botarghecon limoni, e pepe. 

Radicene con fue cime nette, & aneuate. . 

Cerafe grolle aneuate con frondi fotto. r 

Oline di Caferca infornate guarnite con limoncellor. / 
Spogne di finocchi nette, & aneuate con fue frondi, 

Scatola di mofeardioir & coriaodri confetti. , 

Cetrangole 
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8o Luoeróa 

7)omsniea S. di Giugno^ 

Freddo* 

C Etran|;oIe monde (ìroppace eoo kuccarcu z* 

Pignoli lanati con aqBJirofa/czuccarofopra.': I «. • 

filetto di GiuglianO) gnarnico di itnioDe> & anefìtiù 
Paftooe di tortorelle, guarnito di cime di mortelle* * 

Pizza de bianco, guardila d’ou a mefcci e fiorì. 

Peperata di piccioni guarnita di Jimoncelle piccole.' 

Caldo. 

T Orrefdo alla Spagnola di lattaroH. e boiconi.' » ^ •• 

Meoefira di foglia ctppnceiej guarnita con falaini. ' 

Vacca bollirà, feruica con limoncella piccjole. .■ ■.'ì 

Crofiaradi prefotto, prouola, cetronata, ezuccaro. , t 
Lafagae finiate con cafeio, pcouoU, c manteca* 

Piletto di vitella aroftito, guarnito di frittigli. 

Frutti,' V 

M Arzolioì vecchi fpartiti con frondi focto.' 

Carciofole bollite, fernite con Tale, e pepe.' 

Nocelle monde, & aneuate con frondi fotto. 

Mela biancolelle aneuate con frondi lotto. 

Finocebi fpicati, aneuati con lue frondi fotcoi. 

Scatola di pera, Se pruua diGenoua. • .t.< 

Lunedi a» di Giugno* 

Freddo. 

C Elze bianche aneuate nette con frondi fotto. 

Prefotto vecchio d’ A prnzaOjbollito con vino. . • X 

P.icocta di capra di Pozzolo, feruica con zuccaro. i 

Caponi falpiaientatì , guarniti di limoncello, e pepe* 

Caratelli di prouola guarniti di fiori, e garofani, 

riacciglio di gallo d’ India con limoncello. .. ' 

Caldo* 

F Egato di viartla fritto con pepe, Seagro fopra.’ 

Cocozza ripiena di cefeto, Se oua guarnita di falaim. ^ 
Petto di vitella bollita, guarnito con falza verde. 

Teda di vitella fiufati ripiena di cofe firoppate* ^ 

Pafiiciotti di fraole con zuccaro, e roffo d’oua. 

.Callotti d’ /odia groftiti con lardelli, &ripieof. . . 

Frutti. 

S FogliatelIi fritti, ripieni di bianoo magnarci 
Cafcicanalli di Potenza vecchi fpartiti. 

<ìriromole aneuate con frondi tbeto. Se (opti* 

Mela nonelle dolce con lue frondi fotto. ’ 

Spogoe di finocchi nette. Si aneuate con frondi foU9< 

Baraccoiidi nefjpole Groppate guaroici di fiori. ~ 
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Marttdi to. di Giugno» 

' Freddo» 

F Ragole Itane con vino^ feraicc con zQocaro fopra. 

Bianco magnare goamico di percopata. 

Salcicciotti di Bologna con mofcardini fopra. 

PafKccionì di ({aaglie con prefutcoj c pepe. 

Teda di vitella, guarnita di limone , c pepe. 

Vifciolcaocaite con frondi di vite (otto. 

Caldo, 

I M panata all' fnglefa di vitella eoo cofe Groppate.' 

Menellra di cepoPa ripiena di cafeio» 0c oua. 

Cali rato bollico (emtto con rmoocello piccolo. 

Ceroelle indorate eoo fette di pane, zaccaro.e caooelKt.' 
Gaocebetti flufau con pronoia, e brodo gralTo. 

Pollaftri aroftitit guarniti con limooc^lo piccolo. 

Frutti» 

R icotte Talare, netta con fiondi di cedro fono.' 

Carciofaie fritte,fcroiteco0 pepe, & aceto.' 

FriteigWe di bianco, ripiene di zaccaro, e cannella. 

Grifomole AlelTaudrine aneuate con fne frondi. 

Cerafe roflfe anenate dentro vafi di criiallo.- ' 

Spogne di finocchi monde, & anenate. 

Mer cordi ii» di Giugno, 

Freddo, 

C Etrangole a^e dolci con zoccaro Groppate.' 

Mantecbiglialat^orataeonjcaccaro di (opra.' 

Pallone di trotte, goaròiio di fiori, e frondi. 

Triglie fcapece , gnamìte di limoncellc picciole. 

Plattiglio di ragofie, guarnire con Tue braocie. 

Ricci ripieni,e netti confaa aqoa lauaci dentro. 

Caldo» 

O Va buttate aH'aqua con agieAa fopra. 

Menellra di talH di cocozza con pepe fopra. '' 
Fragaglie fritte con pepe, & fugo di agreila fopra. 

Onacecate, con calcio, pepe, c manteca. ' * ^ ^ 

lafagne di Monache ftnfate con prpaole. \ 

Spinole aroftice con fiipore agrodolce. ■ i ^ 

Frutti» ' 

C Afeio Pameg giano netto con fiondi fotto* 

Grifomole aneuate con frondi forco. , / - 

Infalau dilattnea. capparifcetroli, efiori. * " 

Cerafe toilolc anenate dentro refrcfcitori. 

,MeIa nouelle aneuate con Tue frondi fotto. 

Canefiri di pizzette di pignolata « e pafta reale.' ' 

L Celzc 
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8» Lucernt 

Qhutdi I Tt di Gimgno^ 

Prtddo, 

Blfe bianche feelte> lanate con aqaa di nene> 

> Cioncata di vacca netta con zncearo (opra. 

Amarene aneoace dentro vali di criftallo. 

Verrioia fireppata guarnita con mofcardini fopra» 

Galli d* India alla Porcnghcre» guarniti di limone. 

Frcfone alla Spagnola ripieno di cofe dolci , ezuccaroi.'! 

Catdo. 

P iccioni indorati>con fette di pane, znccaro, e cannella.'. 

Meneftra di pifelli, ripiena di cafeio, ona, e Talami. 
Galline bollite, guarnite con petrolìao, e pepe. 

Pizza di fragole, natte, e zuccaro, guarnita di cedrilli. 
Mcneflra di mille fanti, con brodo graffo, e cafeio. ^ 

Arollo di polanche infaggiaHate, conrpetie,e lardini. 

Frutti» 

C Afeio cauallo del Foi fpartito per meio,e netto. 

Nocelle monde , & aneuatecon frondi di vice fotte. 
Grifomole aneliate con frondi fotto, 8e fiori fopra. 

Cerafe corte aneuate con frondi fotte, e fopra. 

Spogne di finocchi aneuate con frondi fotto. 

Barattoli di cotognata, goarnici di garofani. 

Vtntrdi li, di Giugno,, 

Freddo, 

F Ragole nette lanate con vino, e znccaro foprr.' - 
Latte quagliato con znccaro di panetto fopra- 
Pizza bianca di ricotta, zuccaro, & oua guarnita di fiori.' 
Trotie di Solmona falpimentate.gaarnice con oglio,& aceto* 
Prona aneuate con frondi fotto , e lopra. 

Triglie fatte in adobbo gnarnice di limoncelle.. 

Caldo» 

O Va buttate all'aqna con prenoia frefea /opra, 
Menertra di fcarole con pepe, e palfole fopra.- 
Cilimaretti fritti, guarniti con bmoDcelli, e pepe. ' 
Bilione di ventrefea di tonno con fue fpetie. 

Maccaroni Siciliani rtqfati con mozzarelle. 

Dentici arofliti’Confapcreagro,edolcc. 

Frutti, 

R Afehi di Sap Lorenzo di Calabria netti fpartiti* 
Bottarghe con oglio, aceto, limone, e pepe. 
Carciofaie bollite, fernite con Tale, pepe, e limone^. 

Pera mofcatelle aneuate con fiori fopra. 

Spogne di fioocebi nette, aoenate con frondi fottoJ 
,Czaellra di allagnettCjft torconecti di znccaro. 
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«. Sahbat9 di Giugno^ 

Frtddo» 

P Rana bUnfoIelIe aneuate eoo Toe froadi (otto. 

Plattiglio di carantello diffilzato, guarnito di li moocelio.' 
Ragofte ralpimentacejgaarnite di limone» e pepe. 

/marene fpelte aneaate dentro di refrefcacorc*- 
Pallone di (pinole gaarnico di fiorì di mortelle. 

Ricci di mare, l'vn dentro l’alcro di fratti ripieni. 

Caldo « ‘ , 

A N ipaOodt polpiceiIi«morcareIli,conagrefta.' 

Mc.icftra di pifelli, carciofali, pepe, 8c herbette ,* ^ ' 

Seerie fritte, gaarnite di limone, & pepe. 

Pafliccioni di capitoni, tarantello.fongi, e fratti di marer 
Snppa di cicinelli eoo herbette, pepe, & agro fopra. 
luzziaroftitieonfaporeagro. écdolce. , 

Frutti. 

Z Eppole di palla d’amendole, «acearo^e miele. 

Oiiue di Spagna, fernite eoo aceto, oglio . limone.' 

Radici nette, aneaate con froadi (otto. 

Infalatadi lattaci • cetroll,oIioa,e limone. 

Spogoe di fiaoceki, nette aneaate con frondifoteOi 
Barattoli di gelo di cotogne firoppate. 

Domtnica is» di Giugno, 

Frfddo, 

P tartiglio dì natte, cetronata, e znccaro fopra. ’ - 

Prona Icaldate , con firondi (otto, & aneoate. 
Soprefrata,goaroita di linaone, e mofeardinr. 

Palone di tortorelle guarnito di cime di m ortelle. 

Zizza di vacca firoppata, gnaroita d'oua mefee. 

Pepcrata di piccioni, guarnita di limoliceli.. - > , 

Caldo, 

T Orrefno alla S pa gn ola di latta roli , e bottoni. 

Meneflra di foglia capuccia gnarnita di (alami. 

Vacca bollita, con limone piccolo feruica. 

Croflata di pre(ntto, pronola, cetronata, e zuecaro.' 

Laganelle ftufate con cafeio, pronola, e manteca. 

Filetto di vitcllaaroftito, guarnito di frìttigli. 

Frutti. 

M ArzoIinl vecchi (partiti, con (rondi di cedro fotto. 

Carciofaie bollite, feruite con (ale, e pepe. 

Nocelle monde, & aneuate con (rondi (otto. 

Mela noadle aneaate con (oc froadi (otto. 

Spfìgne di finocchi nette. & aneaate con froodi (otto. 

Scatola di pera, & prona di Geaoua. 

' La CcLte 



$4 Laeerot 

Lutttdi té» di Giurai 
' Fréddo» 

C Blic rode con frondi focto»e fopra» & ancuate.' ^ ^ 
Prefatto vecchio bollito con vino i (ette feraiio» 

Ricotte frefebe di capra feruite con auccaro fopra. 

Caponi falpimentati, guarniti con limoncelJoj e pepe. 

Pizza bianca di proaola» gnamita di fiori, e garofani . 

Plattiglio di petto di gaUo d’india con liaiencello>e pepe. 

Caido. 

F egato di vitella fritto, fcroiro con pepe, te agro fopra. 

Cocozza ripiena di cafeio, ooa, e vtteHa,gnarnfta di falami» 
Petto di vitella bollito, feraito con falza verde- v 

Paliicciotti di fragole nette con zuccaro, e rodo d*Dni« 

Teda di vitella (Infat;^ ripiena di cofe firopate. 

Callotti d' India inborracciari con fpetie, c lardelH. 

Frutti, 

C Afcicaaatlrveeehi di Pottoza, fpartiti, con frondi fotto,’ 
Amarene aneaate con fuc froMi fotte, e fopra. 

Meli nouelle dolci , & anenate con fue frondi. 

Grifoinole anenate con frondi di vite fotto. 

Spogne di finecchr nette , & aneaate con frOndi fettoJ 
Barattoli di floridi cedro firoppaci con gramagliecti attorno. 
Martédi xy. di Giugno* 

- Freddo. ' ' , 

F Ragole laoatecoo vino, fernitecon zaccaro fopra. 

Bianco magnare, gnamtto di percopata, d zaccaro». 
ialciccioni di Bologna cor mofeardini fopra. 

Paftic ciotti di quaglie,coa prefatto, lardo, e fpetie, 

Teda di vitcHa falpimentata, guarnita di Hmonc. e 
Cerafe rofle,aaeoatrcon frondi fotto. 

Colio». 

I Mpanatt di rizza di vacca larrmte.. 

Mcnefira di crpolla, ripiena di eafciojSt oaz- ’ 

Caftraco bollito, feraito eon limoncello piccolo. , 
eeraclli indoratiyfctuiti con zcccaro, e cannello.. 

Cnocchftti ftufari con prouola, e brodo graffo. . 

Pollaftri aroftiti, guarniti di limoncello piccolo. / "" - 

Frutti» 

R icotte falate nette con frondi di cedro fotte. 

CarcioCalefrittc, fcraite con pepe, aceto, e fafe^ ^ , 

l-n tiglia di bianco, ripiena con zuccaro, e cannella fopfi. 
Albt-rgic ancuate con fronde, fotto, e fopra. * 

Nocelle nette, & aneuatc con frondi fbeto. 

Spogne di finocebi occtr,aQeuate con frondiiotto. 

\ prone 
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ertordi 1 8 . di Giugno. 

Freddo. 

P Rnna bianche con frondi fotte copem di neae. 

Piattiglio di tarantello firoppato gnaroito di zaccaro. 
Pizza bianca d'oaa, pronoia, e zoecaro» gaarnita di fiori.. 
Cefali fatti in addobbo, -gaaroiti di limoncelU . 

Tagliarelli pafiiati di ricotta, guarniti eoa zuccaro. 

Vilciole fcelte aneuate con frondi fouo> e fopra. 

Caldo. 

O Va buttate all'aqna, feruite con Tacco (Tagreffr.- 

Mcneftra di torce firafeinate con pepe, e fioocchfy ' . 
Agugiie fritte, guarnite di limonccllo, e p«pe fopra. 

Neuole inaolte à pafHcciotti, guarnite con zoccaro. 
Maccaroni fiufati con cafeio mozzarelle, e manteca. 

Aurate arofiite con Tepore agro dolce,& gaarnice. 

Frutti. 

C ATeio di Fiandra netto f^artito eoo frondi fottoT 

Ricci di mare I’yh dentro l'altro di loro frutto ripieai. 
lotalata (tiefcba con cetroli,Oliae, e ccpoUette. 

Nocelle monde con frondi forco, & aneuate. 

Sfogliatelle alla Milanefe di farina, manteca, e zoccaro. 
Albérgie apercore eòo frondi Tetto aneuate. / 

' Giouedi 1 9 * di Giugno. 

Freddo. 

P Runa roffe di Capo di Chino con frondi, 8f anetiatcà 
bianco magnare incannellato guarnito di pigooU. 
Verrinia guarniu di limoncello, e mofcardiiv fopra. 

Pallone di Torrorelle feluaggie con prefutto, e pepe. 
Pianchetto di Vitella ripieno di cafeto, oua, e fpetie. 

Ccrafe reffe fcelte, io vafo dicriftaUo» 8e aneuate. 

Caldo. * 

A Ntipalló di piedi di vitella eoo agrefla, e pepe. ^ ^ 
Xm. MeneRra di pifelli, guarnita di fallami, fopra. ' 

Gallina bollita, feruitacon liraoDcello piccolo. , 

Tortane sfogliato ripieno di cofe dolci , e zucearor , 
Piattiglio di latcaroli indorati, con zuccaro, e cannella ròprat 
Paggiani arofiiai fcruiti con falta reale. 

Frutti. 

R icotte di rafebi di pollino nette cofffronde fotto.* 

Pea bianeoiclle con frondi fotto, e fopra. 

Grifomole aneuate con frondi di vite fotta . 

Oliue di mira noia con oglio, pepe, & aceto. 

Pallecelle ripiene di cetronata, e zuccaro fopra. 

Spogoe di fiflocciù aecte con fae froodi aneuate. 

CetrtOM 
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B6 T:.ueerà« 

Venerdì ao. di Gwgnol 
Freddo» 

C EtrangoU^re dolci Bette con ruccaro fopct.' ' i'I 

Latte qaaf^atocon'zncearo di panetto fopra. v 

Tarantello difi'alzato, guarnito di1imoncelto«e pepe.' 

Tartara di latte, oua, zuccaro, e canuella fopra. f > ' 

Scorfani Calpimentati. goarniti di pepe, limone, e.menta« ' ' ^ 
Plartiglio di fpinolette fritte in addobbo con limoncello. ; ' >■ 

Caldo. , 

O Va frefche da berc^ feruite con pepe, e Tale. 

Menefìra di borragine con manteca, prone, e palToIt. ^ 

Sarde di fpedoni fritte, guarnite con limone, e pepe. 

Oua fritte ccn manteca, feruite con zuccaro, e cannella. 

Srodetfo fatto alla Romana con oua, agro, e zuccaro. 

Cefali aroftiti con (apore agro dolce, e pepe. ^ * 

Frutti, 

C Afeio Parmeggiano i pezzi con frondi fotto.' ' , 

Carciofaie aroftite fernite con ogiio. fale, e pepe. 

Gattafura alla Genouefe di fogliemolle, cafeio, e ricotta.' 

KocelIenette,& aneuate con frondi iotto. 

Fera biancolelleancnate. guarnite con ftoodi. 

CaneflrcUetti di zuccaro, manteca, guarniu di Soci. 

Sabbato ii,di Giugno. 

Freddo. 

C Elze roQe, & anenate con frondi, e palfecbu 
RagoHe falpimentate monde con pepe, & agro. 

Paltone di cefalo di mare con tarantello dentro. 

Ricci di mare netti ripieni l’vn dentro l'altro dell' iftelTo frotta, 

Plattiglio d’amarene «roppate con zuccaro. 

Triglie io fcapece, guarnite con limoncello. 

Caldo. . ’ 

C Annoliechi aperti, ferniti con pepe,8t agror 
Meneltra di molignane foffritte con pepe ropi||. 

Lioguati fritti, guarniti con limoncello, e pepe. " 

Coppo di Tarde, tarantello. cetronacal, e fpecte, 

Laganclle di Monache feruite con falfa verde. 

Luzzi arolliti con falmeriglia agro dolce fopra. , 

Frutti, 

I Nfalata meAicanza con cctroli , 8c cappari.' 

Nocelle aciaccace,^ aneuate con frondi fotte,' 

Cerafe roffe aneuate dentro vafi di criiiallo. ■ ' ^ 

Pafterellc di Monache, guarnite di hori. 

Mela Gaiettanellc cou frondi forco, & aoeoate.' 

Spogne di àoocciii oetee coperte di acne. _ ^ 

pninl 
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De Gorteggiaóf.' 

Domtnita di GiafgHO» 

Pfiddo, I 

P Rnrta fcaldaee con frondi fotta coperte di nene.' 

SopreflTate bollite à fecce« ^aarnice di limone piccolo» 
Tagliarellidi ricocrai gaaroici con zaccaro^ & aquarofa. 
Acecello di fegatelli» & f entricelli» gaaroiti di limone» e pepe^ 
Paftone di vitella guarnito di garofani. Se oro. 

Gigotto di coniglio guarnito di limone» menta» e pepe* 

Caldo. 

C Rodata di natte» prefmto»zuccaroi manteca, &ona^ 
Meneftra di cocozza ripiena di eafeio. Se faiami. 

Zizxa lattante bollita con petrofioo» e Palami. 

Pollanche dnfate ripiene di mela» & prona. 

Suppa di fianchetto ripieno con prooola, e cafetoi 
lactaroli di vitella arofUtiimboracciaticon rpetie.' 

Frutti* 

C Ardodelcolle fpanito netto con froodi Cotto.' ^ 

Cerafe rode fcelte, aneuate con vad di argento* 

Nocelle monde. Se aneoate con frondi fotio. 

Oliue di Spagna, feruite con limoncelio,e pepe. 

Grìfomolc Alifandrine con fne frondi fotte. 

Barattoli di gelo di cotogni, con gramagUettiacorao^ 

Lunedi xi, di Gluguo» 

Freddo. 

N Atte laoorace con zucearo di panetto. », 

Prona anenate eoo frondi di vite Cotto.' * ' 

Prefotto a della guarnito di mofeardini» e lifflonm 
Gallina falpimentata, goaroita di limone, pepe, c meota^ 
Plattiglio di fianchetto di vitella^ guarnito con limonccllo.' • 
Paftone di lepore, goarnito con fiori dlmortella» 

Caldo. 

T ornacene di fegato di vitella, fernite conzoecaro.c agroj 
MencRra di cepolle, ripiena di cafeio, ooa» c fala^. 
Spalla di cadrato bollito» fernito con falza verde. . 

PaRicciottidi natte, oua, e cetronata, e zuccarp. ^ 
Millefaoti ftofati con calcio, c brodo grado. '' 

Filetto di vitella lattante arodito, fetuito coff limone.- 
Frattì. 

P RouoIa di Campagna vecchia, fpartica per mezzo^ 
Amendole aciaccate, con frondi di vitalottoi Se aneoatcì- 
Mela nouelle dolci , & aneoate con frondi (òrto* . i 
Albergie aperte con frondi lòtto, & aneoate. 

PaRecelIe di zoccaro, guarnite congaroflmi. 

^ogne di finocchi ancuatc con fue uondi. 

Fragplè: 
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De Cort«ggiaQu yx 
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Gioueft* i6i di Gtognom 
predio, 

G Toncacadt yacMcoa^uccaro^li panetto Ibpra» 

Pruoa bianche appaace con Tue troadi fotco. f 
Sa Icicciotti bolliti tagHad^lcrBiti con limoncellù 
Caponi falpimcntati, guarniti di cetrooataj e Kmont. 

Siotern di paloml^:llc gijainith di zaccaro> c cannella. 

Amarene aneaite dentro, vaia di CfiUaiio. 

Caldo, 

P Afticcioti di piccioni latta roti, di vitellai « fong? . 

Meneftra di broccoli.gqarnita di eafcio,prefutto.fieoflbmiflroi 
Petto di vitella bollite, fcraico con falpa verde. 

Plattiglio di natte, bircotti di znccaro,nptronata,e latte. 

Lafagne di Monache flafìite con manteca, zaccaro,« cannella. 
Torcorellp aroflite, guarnite con Jimoncello.e pepe. 

Frutti, 

C A fcica oalli vecchi di Balilicata netti, e fpantrì. ^ 
Nocelle monde, & aneuate con foe frondi fottor 
Cera fé rode anenate con frondi di vite rocco. 

Mela dolci noqelle anenace con fue frondi. 

Spogne di finocchi monde con froiuJi anenate. ^ 

Scatola di pignolata, e radlche,&. palla reale. • " 

P enerdi 27. di Giugno, 

Freddo. 

C Elze rode fcelte aneaate con froadi Torto.' *' , 

{.atte ^oagliato con zuccaro di panetto fopra.' *- 

Plattiglio di ragoflegoarnito di limone,c pepe. , 

Trotte falpiffientate, gnarnite di pepe, menta, limoni. -< 
Paltone di lamprede, padole, pignoli,e tarancello. 

Pizza bianca, goarnita di znccaro, fiori, e oro. 

Caldo. 

O Va Trefcbe da bere feruìte con onere. 

Meoelira di finocchi fainegioli con pepe fopri. r 

Sarde di Ipedooe fritte, gnaroite eoa limoncello, e pepe. 

Fialdone di ricotta, calcio, femola, pepe, c pronola. 

Brodetto di pronoia, ona, mollica, herbecte, e pepe. 

Veotrelca di tonno aroRita con (apore agro dolce. 

Frutti, 

R icotte di raTche della fela di Calabria con frondi Tetto. 

Sponnoli aroRiti con agro, e pepe fopra. 

Pera moTcarelle aneaatc con frondi fotco. 

Infala» di cetroli, lattnea. e chiappari. 

Nocelle monde, & anenate con frondi fotte. 

Barattoli di radiche di lingna bcoioe eoo oro fopra.' 

M Fragole ' 



90 ’ Lncttni' 



Sabhato. nS, di Gimgné*- ■ 

Freddò» 

F RagoIe lauate con vioo, eòo zocearo di paoetto Copn- 
Taranteilo diffalzaco, goarnico con liiBoae> c mofeardio^.' 
Scorfani falpimenraci, goaroìri di limooceiro « e pepe. 

Triglie marinate con aceto> tnoflocotco i guarnite eoo limonfr 
Amico guarnito di pignoli» cedroóatai e zuccaro. ^ 

Amarene fcelte, & aneoaie eoo frondi folto, c fopra» 

Caldo, 

G AnaoIieehiapeiti eoB a^o,oglrc>epepefopra. j 
Meneflra di cicoria, guarnita di taranteilo» e pepe.' 
lingoati fritti, guarniti di limoucello» e pepe fopra. 

Polpettone di Tarde. tarAitellOiCecronata. e fpetie. ' 
Vermicelli bianchi» ferulti con falaa verde Copra. 
ymbriaa aroftira» ripiena di frutti di mare. 

Frutti, 

O Liue di Gaieta,feruite con ogtioj pepe, & aceto. ^ 
Carciofoll fritti» fcruiti con pepe, aceto» e Tale. 

Albergie fccl'c» & aneuate con frondt fotto. 

Spogne di finocchi monde. & aneuate con frondi. 

Zeppole eoa frondi di borraggine» succaro, c oro foprz.^ 
Scatola di cearitli» e roofeardini confètti. i 

Domenica 19 • di Giugno, 

Freddo, 



C Etrangole agre dolce firoppate con aacearo. 

SoprefTace bollire i fette ^amite con limoncelloj 
Tagliarelli di ricotta» guarniti con zuccarot&aquarofa.' 
Fattone di vitella» guarnito di rofmarioo » 8t oro. 

Piedi di vitella indoraci» guarniti con zuccaro» e cannellt» 
Acecillo di fegatelli» & ventricclli» guarniti dilitooae. 
Caldo, 

C Roflata di natte, fragolej manteca» znccaro»Sr oaK 
Menettra di cocozza» ripiena- di cafeio» oua» e Tpetie» 
Zizza latta me bollita, guarnita con perrofioo fopra. 
Pollanche flofate, ripiene, con cole agre, e pepe. 

Su ppa d’animelle lattaroli»proaola» e cafeioi ^ - ' ' 

Faparelli arottl^» alla paefona ripieni.. 

Fruite, 



C h feio di Bore netto con frendi fotto. e fopra.' - # 

Cerafe rolTeanenatc dentro vafi di criflallo» -.fvf 
Nocelle verdi aneuate con frondi fotto. 

OLue d< Spagna, feruite con li mone, e pepe. 

Pera mofcirrlle aneuate con frondi fotto. 

Saratcolidigeio di cotogno con gramaglictti «ttoroo*' 

Natte 



De Corteggiane 

Lunedi ìo, ài Giugno^ 

Freddo» 

N Atte lanorite eoo zaccaro dì panetto fopra^ 

Pruni bianche ancnatc con frondi fatto, e fopra/ 
Prefutto (tellaco, guarnito di raorcardioi,e limooccHi. 
Gallina falpinaentacit guarnita di limonCf pepCf e tnenca.c 
Pallone di lepore^ guarnito con cine di mortella} Se oro» 
Seuiero di piccioni guarnitocon cetronaca. 

Caldo. 

T onacene di legato di vitella, con znecaroiecaonellal 
Meneflra dicepolla, ripiena di cafeio, ona, e lalami. ' 
Petto di calirato bollico, femito con falza verde. 
Paflicciotti di fragole, natte} oua, e cetronata. ^ n 

Mille fanti ftufati con cafcio,e brodo graffo. 

Filetto di vitella lattante aroàito. 

Frutti» . 

P Ronole dì campagaa vecchie eoo Frondi fotto.' ^ 
Amendole monde con fiondi fotto, 8t anenate* i 
Mela nouelle dolci, aneoate con fron^ fotto. ^ 

A Ibergie ferrate menate con frondi Cotto. 

^ Paftetelle di zucearo, guarnite con garofani. « 

fpogne di fìoocchi monde, 9t ancnatc. 

M ARTBDl X» DI LVGLIO: 
Freddo. 

F ichi di San Gio. con frondi fotto, & ancuari.* 

Fileno di Giugliano guarnito con limoncello, & aoeS. 

* Picocte frefchecon zuccaro Copra, t garofani. 

Pallone di gallotco d’india, guarnito di frondi, e fiori. 
Quaglie remenate guarnite con limone piccolo, c pepe. 
Amarene anauate dentro refrefcatorc. 

Caldo» 

'A Nti palio di petto di vitella con pettorina, e prefutto. 
X\ MeneRra di fòglia cappuccia con tutte forte di falami.' 
Lacerto di vacca bollito, ferutto con limoncello. 

Tortiglione ripieno di cofe liroppate, ona, e zuccaro. 
Zuppa di galli ne, mozzarelle, zuccaro, c cannella. 

Piccioni aroftiti gnarniri di paRa alla todefea. 

Frutti» 

C Afeio vecchio di Cerreto netto con frondi focto.' 

Nocelle monde, & anenate con frondi fotto. 

Pera mofcarelle anenate con fue frondi fotto. 

Grifomoli amendole aneuati con fron^ focto. 

Spogne di finocchi nette, & aneuate. 

Scatola d’ameodolc, fafticclU copfetei di zuccaro ^ 

M * 



Man 



De Corteggi'aoì. 

Ftnerdi 4. di Lugiiow 
Freddo» 

C BtraogoIe a^e dolce Stroppate con zaeearo fopra^ 
GioDcatafrefcadi vacca, con auccaro (opra. 

Calacelli dì zuccaro, ricocce, ona. & aqut di fiori* 

Triglie fcapece, guarnite di iimoncello,e pepe. 

Plartiglio di cefali filpiaientati, guainiti di lunone. 

Amarene aoeoace dentro vali di critiallo. ^ 

Caldo» 

O Va create con cafcio, hcrbette, manteca, e pepe.' 

Meneflra di cocoxza ripiena di cafcio, & oua. 

Laganelle di Monache, feruite con falsa verde. 

Frittata doppia con prooola, fitta con manteca,e pepe. 
Zoppole di cicinelli ì modo di caflagoette con aoccaro* 

Salp« arofiite eoo fapore agro, dolce, e limoncello. ‘ 

Frutti». 

I Nfalati mirchiacoocetroli, oline, c eapparh * ' r. ^ 

Marzolini di Fiorenza frefebi, & Tpartiti per mezo. 

Melone di pane aneaato con fronde fotto. 

Nocelle necce con frondi fotto, & aneuate. 

Pera cofeia di donna aneuate con frondi fotto, 

Tortanecti di zuccaro guarniti di fiori fopra. ,t 1 

S abbaio 5 • di Luglio, 

Freddo^ 

P Tfuna bianche con frondi fotto, coperte di neoe. 

rarancello difIalzato,goarnito di Iiaionceilo,e pepe. 
Bacarghe, guarnite d’agro, ogiio, epepe. 

Melone di pane, à fece, con ^oodi focco , & anenaco, 

Paftone di vencrefea di tonno con padoline. e pepe. 

Ricci di mare i' vn dentro l’altro, dei frutto ripieni. 

Caldo, 

A Nguille arofiite con frondi dj lauro, & mollica. 

Menefira di cime di cocozzacon pepe, & agrefla fopra.- 
Fragaglie fritte, feruite con agrefia, e pepe. 

Suppa di feorfaoi, ripiena d'agrelta, prona, e pignoli. 
Maraufto di triglie fritte con (alza di mofiacciolu- 
lactrti arofltti,€on fapore d'oglio, & aceto. 

Frutti^. 

S PonnoIi di mare aroftiti con fapore agro, e pepe. 

Grilomole Alefandiineanenate con frondi (octo.- 
Olioe di Gaeta infornare, gnarrite di linsoncello. 

Spogne di finocchi monde, coperte di neoe. 

• Pera mofeareìle aneuate, eco frondi fotta 
Canefira di fongt di zuccaro con fioruopra.- 
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é» di Lugih» 

^ . Freddo» 

C Elfe rode, aneoatc con palicbi fopra, c froodi fotte, 
Verrinia lattante, guarnita di limone, e mofcardini. 
faflone di zizatdi vacca tramezzata di prcfutto. 

Plattiglio d'amarene firoppate con zuccaro fopra. 

Cigccto di gallo d’ India, guarnito con pepe, e limose. 
7ael'arelli di ricotta, guarniti con zuccaro, e fiori. 

Caldo. 

A Ntipiflo di pollaRri fpezutt, ripieni d*agvefta,e pep^ 
Meneftra di foglia cappuccia, ripiena con falami. 

Vacca bollita, feroira con limoneelli piccoli. 

Plattiglio di latra roli, con fette di pane , e zuccaro. 
lafagne di Monache lloface con mozzarelle fopra. 

Canotto d' India arofiito, feruito con falza reale. 

Frutti» 

P RonoIe di Seffa, Frefche, e nette con frondi fotte. ’ 

Melone di pane bianco i fette, & aneoate. 

Spogne di finocchi monde, 8; aneuate con fne frondi. 

Nocelle verdi monde, aneoate con aqua. 

Pera mofcarelle con ftondi fotte, 8c juieuate. 

Scatola di pera, prona, 8c di radiche di Genooa. . 

Lunedi 7* di Lugìit» 

Freddo* 

N ktù lattanti con znccaro di panetto fopra.' 

Prona d* India ancnate con frondi fotte, 

ZÌ 7 ^a di vacca, gnamita con mofcirdini, e limoncellaJ 
Torta di bianco guarnita con zuccaro, fiori, 8e oro» 

Melone di pane ancnato i fétte con frondi fotto. 

Flatdglio di piedi di vitella fatto in addobbo. 

Qaldo, 

C Rodata di prouola, prefotto, cetronata , oua,& ofTomadrO; 

Meneftra di cetrola ripiena di cafeio, ooa, carne, e falami. ' 
Galline bollite fcrnite con falaa verde. 

Tortane sfogliato, ripieno d'offoma^o, c cole firoppate.' 
Tagliarioi dufaticon prouole, ccafcio. 

Filetto di vitella lattante, aroEito guarnito. 

Frutti» 

C Afcicaualli del Foie di Porecza con fiondi fottoi.' 

Nocelle verdi-monde con frondi fotto . 

Mela dolci arcuate con froodi fotto. 

Pera mofcarelle con frondi fotto coperte di ocue. 

Amarene aneuate dentro vafi di crìfiallo. 

Barattoli^ toni dilactacafiroppati. 
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De Cortegglaoi.* 

Martedì S. di Lugìiol , 

Freddo» 

F ichi di San Pietro me*i mondi* 8c aneaati<on frondi fottt» 
Prefatio d’Appruizo fellato» gaaroito di litnonciSc aoidt; 
Ricotte di palma frefche con zaccaro» c fiori fopra. 

Gallo d' India armato alla jwrtoghefa, goarnieo di limone. 
Actcello di quaglie * guarnito di limone piccolo* e pepe. 

Pera firoppate* guarnite con znccaro* e gelo di cotogno. 

Caldo» 

A Ntipafto di fegatelli, & vcntricelli eoo agrela.' 

Meoeilra di pera con tutte forti di Talami dentro. 

Petto di eitella bollico, guarnito di petrofino, e pepe. 

Cubiglietto di oatte*ona, gelo di cotogno, manteca, e zuccaro. 
Maccarooi ftufati con calcio, zuccaro, & canelU lopra. 
Papirellc aroflite ripiene con il fegato loro. • • 

Frutti, 

C Afeio parmeggiano io pezzi con ftondi fotto.' 

Pera carmofme aoeoate con frondi fono. 

Albergie di amcndole dolce con froodi, 8e aneoate. 

Pizza di pera mofcarelle con cetronata, & aoccaro, 

Spognc di finocchi aneuate eqn Tue froodi. / 

Caftagoette di zuccaro gnarnite di fion. 

CMereordi 9 * di Luglio* 

Freddo, 

C Elze roffe aneuate fonra frondi con paliechi.' ^ 

Mantechiglia lauorata, guarnita con znccaro, & oro. . 
Plattiglio dì ttraotello, guarnito eoo limole, epcpe. 

Frefone alla Spagnola, ripieno di cafcio dolce. 

Prona rode aneuate con frondi (otto. 

Sentici falpimeotatt, guarniti di lioMnccUo* epepc.. » 

Caldo. 

O Va fatte all’aqoa con rocco d'agrcfta fopra. 

Menefira di cocorza con carcio,ona. & herbette< 

Sarde fritte guarnite di limone piccolo, & pepe- 
Oua fritte con pane, manteca, «occaro, e cannella Copra.* 
Raniolidi ricotta, prouola, foglia molle, e znccaro. 

Veotrefea di tonno aroftua aoo fapore agrodolce. 

Frutti. 



R icotta di Capua falata, netta con frondi fotto» 

Pera mofcarelle aneoate con fue froodi folto.- 
Vifciole aneoate con froodi di zite lòtto; ^ 

Nocelle verdi , monde aneoate con frondi fono. 
Cancflrellette alla Geoooefe di farina, znccaro, e oiiaceca.' 
Poma Ùanebedi Pofilippo* fcclcc* & annata 
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De Cone^Iàoi. 

Sahbato ,i a, di Lufìio •' 

Freddo, 

B Ararteli dì limoncelli pìccoli ffroppati con fue 6-oadt 
Prona roffe aneoare eoa frondi fotte . 

Ancioue di Genooa, goirnite di limoncj e pepe. 

Paftone di cefali di mare , guarnito con ramaglietti. 

Amarene firoppate, x:on zoccaro di panetto (opra . 

PlattigUo di ragofta, guarnito con limone, c pepe. 

Caido. 

P Aftiecione di earantello> e fratti di mire. 

Meneftra di torza,guarnita di capitone, e pepe. 

Tri|he fritte guarnite con pepe, e limone piccolo. 

TeAe di ragofte, ripiene con agro, mollica, e pepe.' 

Taralli allaJtlapolitana eoa origano, olioe, 9e pepe.’ 

Spinola aroftica, feroita con li mon celio piccolo. 

Frutti, 

I Nfalata di blfcotti, e tutti falamì firoppatt. 

Pera mofearelie fcelte, & aneuate con frondi fotte.' 

Melone di pane ancuato, coueno di neoe. 

Botarghe,gaarnite con limone agro, e pepe. 

Albergie di Sorrento aneuate con frondi fotte. 

Scatola di eocozzata. melooata, e pignolaia di Geaoua.' 
Domenica ii, di Luglio, 

Freddo, 

C Elferoflfe fcelte aneuate con palichifopra. C 

Saleiccioni di bologna bolliti con vino. 

Cipne ^pimentate in caffa guarnite di limoncelli, e pepe. 
Pallone di Gallo d India, guarnito di frondi di cedro. 

Melone di pane aneuatocon frondi di vite fotte. 

Biance magnare • guarnito di cocoszata, e peaii di zuccaro.' 

Caldo, 

T B^Ra di vitella latrante flufata, ripiena d’agrefta, e prone.' 

Meneftra di fotha cappnccia con rtzza,fcarole, & filami, 
l'etto di caftrito bollito fcruito con Mzx verde* 

Bocconetti fritti, ripieni di natti, manteca, e zuccaro. 
Maecarooi ftajdati flufati con brodo graffo, zuccaro. e caonilla.' 
Capom aroOio, e npieoi guarniti di pafta fritta. 

Frutti. 

C Afdocauallo di SicUia, fpartito, e netto con frondi folto.' 

Nocelle verdi monde aneuate con frondi fotte. 

Grilomole Alefandrine di Pofilipo aneuate. 

Pafterelle di zuccaro, guimite di oro, e fiori. 

Pera gijcciole aneuate con fue frondi fono. 

Spogoc di fiuocc^ eoa foc froodi aueoacc. - .r — 

> ^ ‘ N prona 
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p8 Lucerna 

Lunedi 14. di Luglio* ' • 

Freddo» 

P Rnna d' India fceler> aneaatr>coD frondi fotto * e fopra.'" 

Sopreflaca di Nola, guarnita con limonecilo piccolo. 

Fiftone di vitella con frondi di cedro di fotto. 

Ricotta di Capua con auccaro, oro, e fiori fopra. 
piccioni io addobbo, guarniti cooiimoncelii. e cappari. 

Melone di pane di poota à felice aoeuad*. 

Calda,. 

F B gato di vitella fritto con agro, e pepe femito.* 

Ogiietta alla Spagnola con calcio , falami, e pollo.' 

Polpettoni di vitella, oua, prouole, cetronata. Oc berbette* 
Ceruelle indorare, e lattaroli.có fette di pane.xnccaro, e cannella. 
Suppa di bifcotti di Spagna con galline ripiene dentro. 
Faggianotti imborlicciati,.feruiti con (alza reale. 

Frutti. 

M ozzarelle di Capua frefche con frondi fotto.'' '■ 

Oliuedi Ceraci bianchciferaite con oglio,acet0|epepe«- 
Pera mofcarelle aneuatecon.franole fotto.. 

Noceperfidle della Colla d* Amalfi aneuate. 

Spogne di finocchi aneua’'c con fiondi fotto. ^ 

Barattoli di hazaroli firoppati guarniti di fiorii»' 

Martedì di Luglio*. 

Freddo. 

F ichi gentili mondi» & aneoaci con frondi fotto. 

Manrechtglia Unorata, guarnita con znccaro, 8e Oto2 
'Vcrrima firoppata, guarnita di mofcardini.e fiori. 

Paltone di paparelle con prelutto dentro, e fpetie. 

Acetello di piedi di callrato, guarnitaèon pepe, cameota». 

Pera firoppate, guarnite di mofcardmi, e zuccaro.- 

Caldo* 

T Orefflo alla Spagnola di prefutto , 8e lattarob*. 

Meneflra di borragine con olTo mafiro,e boccolaro.- 
Pollanche tallite, feiuite con ialza verde. 

Tortane sfogliato , guarnito dì cole dolci con zuccaro. 

Fongi, & cocozza di Genoua, fiufati con cafeio, e falamu- 
PoUafiri aroftiti, guarniti di Ùmoncello, c pepe fopra. 

Frutti» 

M Arzolini vecchi fpartiti con frondi di cedro fotto^ 

Amarene fcelte anepate dentro frefeatori d’argento.' 

Oline di S p^ga, guarnite di li mone, e pepe fopra. > ' 

Poma bianch della coda di Pofilippo, &anenate. .. 

Pera mofcarelle aneuate con fuc frondi fotto. 

Caoeftra di pera, & pruoa. di Gcnooa con fiori fopra^ 

Getrad; 
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De Gorte^Iktii. c 

Mtr tordi 16» di Luglio* 

Frtddo» 

C BtnngoIe monde firoppate^ con znecarofopn. 

Fiorita di capra, feraica con anccaro fopra. 

Plattiglio d’aogatUe diflalzaco, feraice con limoocellh 
Scorfani falpimentati, goaraiti di limonccilo, c pepe» 

Pitza bianca d’oua, ricotta, zQccaro, & fiori» 

Melonedi pane aneuaco, con £roadifocto« 

Colio» 

T Azza di latte, znccaro, oaa, & aqaa rofa. 

Mene Ara di fioocchi con finte di pane fiotto» - ' 
Fragaglie fritte. Cernite con pepe,& agrefia fopra. 

Brodetto d'ona, pronola, mollica, 8e manteca* Jm, 
Plattiglio d’oua fritte , eoa fette di pane fotto. 

Aorace Iroftice eoo fapore agro dolce. 

Fruttim 

C Aranml aroftiti feroiti eoo pepe, & agro fopra** 

Cafeio di cercello netto, partito per mezo» 

Pera eofeie di donna anroate con frondi fotto. 

Vifciole di fomma aoeoare con frondi fotto. 

Noceperfiche di Capo di Monte aneoate» 

Caoeflre di caftagoe di zuccaro guarnite con Bori, 

Giouedi 17 . di Ltifglìo, 

Frtddo. 

N Atti lattanti , feruìti eoo znccaro di panetto fopraJ T 
Prona Sorrentine aneoate eoo frondi fotto. ^ ^ 

Prefutto ì fette, goarnito con limoneello, e mofeardiof. 
Pafticcioni io monte violato di pollaftri, e vitella. 

Percoca firoppate, guarnite di znccaro, cetrilli, e fiori. 

Piedi di vitella falpimeouti, guarniti eoo pepe, e limone. - 

Caldo. 

C Aiooza di vitella, fernita con fpeue, herbette, e cafeib» 
Meoeftradi broccoli, con cafeio, prefatto, & olTomaffiro. 
Vacca bollita, feroita con limoneello, e perrofino . 

Pizza sfogliata con zuccaro , e roflb d'oua. 

Lafague fiufate eoo prouola, eafcio, e brodo graflb. 

Paparclli aroftiti ripieni di fegatelli, oline , e prune. 

Frutti, 

C Aficaualli di Calabria piccoli, 8e frefebi. 

Nocelle verdi, monde, aneuate con frondi fotto. ‘ 
Cerafetoftoled' A rienzofcelte,& aneoate. ( 

Spogne di finocchi aneoate con fue frondi. 

Pera giacdole aneoate con fue frondi fotto . 

Paftctclle di zuccaro, guarnite di fiori. 

N a Fiche 
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Vtntrdk iB,iiLugHo^l ' ' ^ 

Freddo. 

F ichi di Santo Pìttro mondi, e eooerti di aenel 

Plattiglio di tarantello firoppato, gnarnito con ZQMafo* 
Caratelli di ricotta, con ona,xoccaro,& aqoa di fiorì. 

Cefali io addobbo, guarniti di limoncello. 

Tagliarelli palTati di ricoua,goarniti con anccaro. > . 

. yiidolerceltc,&aDcuate con frondi (otto. 

Caldo, • 

O Va botate aU’aqua,(eraice con agcefta.' ^ jj' 

Meoeflra dltorci drafcinati con pepe, & ogiioc 
Agogliefiritte,goafoitedili(Doocelli, e pepe. ' ■ 

Neuole inuolreà.pafiicciotti goamitacon zoccaco.- •- < 
JAaccaroni (iuhiti con.moizarelle , e cafcio di Cerreto^' 
felce corno aroftito^ (eroico con (apore agro dolce. > 

Frutti,- ‘■ 

*Àfeìo di Calabria netto, (partito con (rondi fóttcr.' A 
I Ricci Tvo dentro l'altro, ripieni del foo frocco. ' v.. ^ 
Inlalara mefticanza con cetroli, oline , e cepollecte. ^ ^ 

Nocelle verdi, monde, feroice con aqna di neue, ' 

Sfogliatelle alla Mìlanele di (irina, e manteca*. - 

Pcrcoca d’ infetto aneoate con frondi (otto.. . ^ ’ 

Sabbato 1 9. di Luglio, . 

Freddo, 

C BIze rode fcdce con frondi (otto cooerte di neoc^ 

Alici (alate con limoneclli, arigano, e pepe. 

Scorfani (^Ipimentati. guarniti di limone, e pepe. • • 

Paftone di vrntrcfca di tonno, guarnito di rofmarino. 

Meloni di pane à fette, couerti.di neue, e frondi. 

Plaùglio di ragofta guarnito con limone, e pepe. 

Caldo. 

C AnnoIiccbi aperti fofritti eoo agro, pepe, &oglie.' 

Mcneftra di borraggine, finocchi , e biete. 

Lioguati fritti, guarniti ci limone, pepe, & agro . 

Coppo di (arde, maccaroni, cecrcnaa, tarantello, e pepe* 
Laganelle con pepe (opra, feruite con (alza verde. 

Calamari aiofiiti, lipieni con fapore agro dolce. * 

Frutti, 

S Ponnoli di marr,.aroRiti con agro, e pepe (opra.- ' 

' Mela rode doUL, con frondi (otto, & aneoate. . 

lofalata di molignanetce, con Aglio, aceto, e pepe. 

Pizza di pera firoppate, guarnita di fiori. 

Nociperfiehe rode di Marano aneoate, 

Spogne di finocebi aecce, aueiiate con frondi fotto^ 

Cecrta^ 
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De Corteg^aÀit tot 

Domtmca xo. di Ltijgiio» ' \ 

Frtddo, 



^tmgoli agri dolci firopati con zuecaro di pànetco» 
^ Filetto di porco guarnito di linone, e mofcardini. 
Gai;o d* India alla Portnghefa, gnarnito di limoncdlo» 
Frana rofle anenate con rrondi (ottoi e fopra. 

PaSone di vitella i Croce di malta , guarnito di moitelU. 
Bianco magnare, gnaroito di percopata» c znecaro.. 
Caldai 

L AttaroIi indorati con fette di pane, agro j e pepe. 

Menefira di fcarola gnarnita con verrinia, e cafci^' 
Petto di vitella boliito feraito con falxa verde. 

Teda di vitella Rofata, ripiena di cofe agre. 

Snppa di taralli flnfati eoo proaola, e brodo graflbJ 
Filetto dt<vitelU lattante arollito con fna rezza. . . 
Fruiti, 

C AfcioParmegglano netto con frondi rotto.' ‘ 
Melone di pane aneuaco i fette con frondi fotto. 
Pere mofcarelle menate con fue frondi (otto. 

Percoca d’ A rienzo anenate con frondi fotte. 

Spogne di finocchi xon fne frondi fotto, & anenate. - 
Scatola di pignolata, pera, e cocozzata41 Genona. 
Luntdi 2 t,di Luglio^. 
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Freddo» 

F ichi colombre monde, e couerto di nenv.' 

Mantechigliz lauorata, gnarnita con zne^aro di panetto.' ‘ 
Prefatto à fette con mofcardini» Stlimoncelle. 

Galline falpimentate in cafcia.gnaroite con limone. 

Plattiglio di piccioni fatti in addobbo guarnito con limoncelli. 
Pignoli lauati, netti con aqua rofa, e auccaro fopra. 

Caldo» 

A Cetellodi prefntto fritto i mezi pani all’Aprnzzefe^ * 

Meneflra di pera, ripiena di cafeio, Talami, 8c ofDmaflti. ■ 
Spaila di cabrato bollita, feruita con filza verde. 

Pallone all' loglefa nitrato, ripieno di carne» Se OQa. 

Mille fanti con brodo grado, Se cafeio flnfati. 

Gallo d* India arofUto . fernico eoo falza.reale. . . ~ 

Frutti»' 

XyfOzzartllediCapnaftufate con pepe fopra.' . 

IVI Melone bianco di pane anenato con frondi folto.’ 
Noc:lleverdi,monde,& anenate con frondi fotto. 

Pera bianche couerto di neue con froodi fotto. 

Pizza di cetronaca, guarnita con fiori, e xoccaro. 

Cerafe toAolc eoa fioadifotto» Se anenate. 
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Martedì it, di Lt^N§2 
Freddo» 

G Toaeacidi vacca fìrefcacoo zocciro di panetto fopra.'. 

Frana rode dei Trecco aoeuate con frondi fotto. 

Verrinia ^oamita con limone piccolo» e pepe fopra. 

Paftone di paparello ripieno di Talami dentro. 

Gigorto di gallo d’india» gaarnito di limoncelli» e. pepe fopra*' 
Melone di pane i feue couerto di neoe»efrondi fotto. 

Caldo. 

F egato di vitella frittocoo pepe» & agro fopra. 

Meneflra di melone con cafeie» ooa, e brodo graflb* 

Gallina bollita fernira con limoncelli» e Tale . 

Pafticcionc di vitella, piccioni, lattaroli, e prefottoL'_ ‘'T 
4^arro ripieno dicafcio»oaa»zaccaro, e cannella fopra* 

Pollaftri arofliti ripieni d’agrefla» patfole » & oline. 

Frutti» 

M ArzoIint di Fiorenza freTchi» Se fpartiti. * 

Nocelle verdi anenate con frondi Tocco» 

Pera giacciole aneaate con frondi Totto . r 

Tercoca Tcelce con frondi Totto » Se anenate. 

Spogne di finocchi nette » Se anenate con frondi foctoj ^ 
Soccouaae di pìzzette di percopata» gnarnita con fiori. 
t^ereordi X3. di Luglio» 

Freddo. 

F ichi gentili mondi, Se anenaci con frondi fotto.' 

Plattiglio di capitone difiaIzaco,gnarnito di limone,e pepe» 
Spinolette Talpimcntate, gnarnits diTimoocello,e pepe. 

Pizea di bianco di prouola, ona» znccaro con frondi lotto, 
Amarene Tcelce con frondi Tocco» Se aneaate. 

Ricotte freTche di Foazuolo con znccaro, e fiori fopra. 

Caldo. 

O Va frefehe con rcorze»TerDite con onere» e Tale*' ^ . 

Menefira di talli di cocozza con pepe di fopra* 

Aurate fritte, gnarnìie eoo limoncello» e pepe fopra** 

Ranioli di ricotta * proDoIa. ona, e biera. 

Ona fritte con manteca, znccaro» e cannella fopra.' 

Lucci aroliici con faporedolce » gnamiti di-limuoaello.' 
Frutti. 

C AficanaHi di Potenza netti con frondi fotto. • 

lofalata di bifeorti, cetroli, oline , alici »elimoocello.' 
Sfogliatelle di rientra, fritte, goarnite con znccaro. 
NoripCrfichedella-Cofta di Pofilipo anenate. 

Spegae di finocchi monde coperte di ntne. 

Pera guccìole ancuace con frondi focto. 

* prflna 
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De Corteggìanl. 

Gioutdi a4« dt Luglio» 

Freddo. 

P Rana di eia eoo froadi fono > & anenate* 

Salcicciofli di Bologoa bolliti ferniti con limoncello. 
Pallone di zizaa di vacca intramezzato eoo prefutto. 

' Plactiglio di gallo d’ India, guarnito di cctronata, e pepe.. 
Vifciole di Capo di Monte cooerte di neue fopra. 

Bianco magnare, guaroko di pigoob'« e eocozaau. 

Caldo» 

A vitella Hnfati con agro, e pepe.' 

Meneftrz di Foglia cappnccia, cocozza. torzi,,e laiami.' 
Spalla di eailrato bollita, fernita con limoncello. 

PaAicciocti ripieni di gelo, zoccaro,.roiro d’oua, e natte.' 
Lafagne ftufate con manteca, mozzarelle, zoccaro, e canoella^ 
Paparelli aroftiti ripieni di pera, mela, pepe, dc agrefta. 
Frutti» • 

C AfctocanalIo di Sicilia frefeo con frondidi cedro fotto.'- 
Pera giacciole baÀarde, & coperte di neue. 

Melone di pane d’Aocrfa aneoato à fette. 

Nocelle monde, nette, 8e aneuate con frondi, 

Spoglie de finocchi monde, & aneoate con frondi. 

Barattoli di lazzaroli firoppati,goaroitlcoaramaglietti.- 
Venerdì 1%. di Luglio» 

Freddò,- 

C Elzerofle fcelte, con frondi fetro, & aneuate. 

Fiorita guarnita di zuccaro di panetto fopra. 

Sardoni aperti falati guarniti di limone, e pepe. 

Pafiiccioni d’anguille, & tarancello con fpetie. ^ , 

Ricci di mare rioieoi l’vn dentro l’altro del frutto.' 

Melone di pane di Ponte i Sclice Celiato con neue.* 

I Caldo, 

P olpettone d’ona, mollica, herbette, pronoia, e pepeZ 
Menefira di pifellì ripiena con cafeio, oua, & herbette.' 
Cicinelli fritti . gnarniti di lemooceili prccioli,e pepe. 

Pizza di natte sfogliata con zoccaro, roBo d’oua, & aqua di fiori 
Maccirnni di Palermo Rufati con prouola, e cafeio. 

Triglie atoAite con fapore agro dolce, guarnito di limone. 
Frutti: 

C Arnumi dì mare aroftiti, ferniti con agro, e pepeZ 

Cafeio di Puglia netto, fpartitc,ccn frondi di cedro fotto, 
Inlalaca di laccuca inconocchiata, e fiori di borragloe. 
poma bianche d'apertura con frondi fotto , 8c aneuate.. 

Pera carauelle aneuate con (ue frondi fotto. 

Scatola di pafta d’ameodole con pafta reale.. . 
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Lunedi 28, di Luglio» 

Freddo» 

L Atte quagliato feruito con Cuccato dì fopra 
Pruni bianche con frondi fono aneuate . 

Lingua di bufalo bollita lerutta à fette* 

Tartara di ricottai oua > zuccaro gnaroita d’oua mefci. 

Gallo d'india armato alla Portughcfa guarnito di liraouc.' 
Melone di pane roflo à fettcì coperto di neue. 

Caldo. 

P A pari Aufati ripieni con prona, agre Aa> e pignoli* 

Brodo concio di capone, con oAb maAro, & agreAa.' 
Capone bollito fernito con filza verde , e pepe. 

Plattiglio di lattaroli indorati con fette di pane . 

MeneAra di foogi di Genoua, ripiena di cafcio> e falami. 
Pollanche infaggianate fernite con fai» reale. 

Frutti. 

M ArzoIini vecchi di Fiorenza partiti per mezzo J 
Pera mofcarelle aneuate con fue frondi fotto. 

Nociperfiche della CoAa di Pofilipo aneuate . 

Amendole verdi monde con frondi di cedro fotto. 

Spogne di Anocchi netti con frondi fotto aneuate. 

Scatola di peri} prona* & paAa di Genoua. 

Mar tedi a 9. di Luglio» 

Freddo» ^ 

C Elze roAe con frondi fotto , e fopra coperte di neue. 

Prona d’india aneuate con frondi fotto. 

Verrinia firopata* guarnita di cetronata, e zuccaro . 

PaAone di capone con falami, guarnito con fiori fopra.' 

Piedi di vitellaio addobbo, guarnito di limoncello,e pepe. 
Tagliarini di ricotta, guarniti di fiori, e zuccaro (opra. 

Caldo. 

A NtipaAo di fegato di vitella fritto, fernito con agro, e pepe.’ 
MeneAra di cocozza, con cafeio, ona, fpetie, e filami. 
Vacca bollita feruita con limoncello piccolo. 

Tortino sfogliato ripieno d'ona, carne, e cole firoppate. 

Pane grattato ripieno di rofsi d’oua, e maiorana. 

PollaRri aroAiti ripieni d’oline , origano agreAa. 

Frutti, 

C Afeio di Cerreto netto, fparcito con frondi fotto.' 

Nociperfiche di G ugliano ,couertedi neue. 

Melone di pane menato i fette con frondi fotto. 

Spogne di finocchi nette, cooerte di neue. 

Pera giacciole con frondi fotto, & aneuate. 

Caaenra di fongi di zuccaro con fiori guarnita. - 

- Q 
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10^ Lucerna 

Mtrtorii 30, di Luglio» 

Freddo, 

F ichi {Ventili con frondi Tetto coperti di neaer J 

P aciglio di nacccj e cetrooata trita con zoccaro fopra. 
Spinole Talpimentatr» gaarnice di lio)one> pepC) e menta. 
Pizzadi prouola , zuccaro> & eoa, goarnita di fiori. 

Melone bianca di pane i fette, coperto di oeoe. 

Icfalaca di fafciolioi coui guarnita di pepe, e cappari. 

Caldo,. i 

O Va buttate alPacqua, fèroite con facce d’agreffa • 

Menefira di cocozza trita, ripiena di calcio, Se ooa. 
Fragaglie fritte con agrefta, e pepe fopra. 

Scorfani ftofati ripieni di pafloli, prona , Se agrefia. 

Oua fritte con botiro, guarnite con zuccaro, e cannella. 
Ventrefea di tonno aronita eoo fapore agro dolce. 

Pruttr. 

R Afchi della bofalaria d) Calabria con frondi fotte. 

Nocelle verdi monde aneuate con frondi fotte. 

Oboe di Cilento infornate, feruite con aceto, & ogfio’. 

Pi zza di pera firopate, guarnita di fiori fopra. 

Spogne di finocchi monde, & aneuate con frondi fotto. 
Scatoladi percopata,epignolata di Genoua. 

Giotttdi II, di Luglio, 

Freddo, 

M Antechiglia lanoraca, guarnita con oro, e zuccaro. 

Pruni bianche con frondi fotto coperte di neue. 
SopreflTara di Nola guarnita con limone , e mofeardini. 

Pafione di gallo d'india, guarnito di cime di mortella. 

Plattiglio di piedi di vitella in acetello, guarnito di limODcello. 
Vifciole fcelte, aneuate con frondi fotto. 

' Catdom 

P olpettone di vitella, ona^ prouola, ricotta, e fpetie. 

Meoefira di pera, ripiena con gra(To,cafcio,e falami. 
Gallina bollita , fern ta con linaonceUi piccoli • 

Cobigliecti ripieni di natte, manteca^ona, e gelo di cotoguo* 
Maccaroni Icaldati, fiufaci con brodo grado. 

Filetto di vitella arofiito, guarnito di limoncello. 

Frutti, 

P Rouole frefclie del Gariglianocon frondi fotto. 

Melun; di pane di ponte à felice aneoato. 

Pera reati , con frondi fotto, & aneuate. . 

Percoca con frondi forco, & antuate. 

^ pizza di cetronata . guarnita dell’ ifieffo, & fiori». 

' Spogne di finocchi mondi. Se aueoate. 

Citran 
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venerdì I. D'AGOSTO. 

Freddo. 

C ltrangole agre dolci Groppate eoo zoccaro di panetto. 

Cioncata di vacca Frefca eoo zoccaro di panetto A>pra. 
Platciglio di capitone diffalzaco. goamito di linooccllo y e pepe.' 
Pafticcione d’anguille di pietra con tarantello. 

Cefali di mare falpinaentati, gnaroiti di limone, e amenra. 
Cafatelll di ricotta^ oua » zoccaro, goaroiti di fiori fopra. ^ 
Caido. 

S Corfaoetciin Toppa ripieni d'agrefla , e prona. 

Meoeflra di broccolecti. & pepe fopra. ' 

Aguglie fritte, guarnite di limoncello piccoIo,epepe. 

Pani ripieni di cole firoppate Rofati con latte . 

Neoole fritte con manteca, zoccaro, e cannella. .< 

Salpe grolTc, 0c frefebe, aroftite con fapore agro. 

Frutti. 

C Afeio di gori netto con frondf di cedro Torto.' f 

Poma di capo di monte bianche, & aoenate. 

Infalata di fcarola bianca con cetrolj, eoepoliette. w 
Melone d’Auerfa di pane roifo, & aneoato. 

CanCftrellecti di farina , manteca, e zoccaro. 

Spogne di finocchi nette, & aneuate. . ; < 

Sabbato a. d'oigofio. 

Freddo , 

F ichi ottati coperti di oeoe con froodi fotco. 

PlattigJio di ngofia, goamito di limone, e pepe. 

Pafione di ttotte di piedimonte con fiorì fopra. 

Melone di pane à fette couerto di neoe. i 

Pera firoppate, guarnite dt zoccaro, c cocozzata: 

Pefee capone fa Ipimentato con limone, pepe, e amenti^ -* 
Caido. 

P Adone di fongi di Genooa, fratti di mare, etarantcUo. 

Meneftra di talli di cicoria afeiotti con pepe. 

Triglie fritte, guarnite di limoncello piccolo, e pepe. 

Calamari ripieni di paffoli, pignoli, & herbette. 

Tarali! alla Napolitana con oline, arigano, ogiio, e pepe. 

Cannoliccbi grofil aperti Temiti con pepe, & agro. 

Frutti. 

I Nfalata di Monache, guarnita di fofticelli ,e cetronatr. 

Pera giacciole con frondi Tetto, & aneoatc , 

Nociperfiebe di Marano conerte di neoe. t 

^**^*m' *®*P*PPÌ* firopate guarnita con zoccaro. 

Nocelle verdi monde aneuate con frondi Torto. ' 

Spogne di finocchi nette, Si aneoatc eoo frondi fono, . 

O * prona 
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Domtnha d’Agoffo^ 

— Preddo»^ 

una bìancheineaate con froodi fottO} e fopra. 

Bianco nnagnarc, guarnito di cocozzata, e zoccaro. 

P^efuiro vecchio d’Apruzzo ftellato guarnito di limoncello.' 
PaftoDC di vitella lattante guarnito di cime di mortella. 

Plattiglio di piccioni, guarnito di limoncello piccolo} e pepe. 
Melone di pane di ponte à felece à fette aneuate» 

Caldo. 

T Orrefno di fegatelli, ventricelli, prefutto, agrot e pepe. 

Menefìra di melone roffo, ripiena con gra(TC}Ca(cio,éif ona.' 
Vacca bollica, feruica con falsa verde . 

Padiccione di fìcctole , lattatoli, prefutto, ona. 8e oflbmaRro. 
Menellra di farro, ripiena di calcio, e rollo d'oua. 

Lattaroli imborracciati aroftiti Icruici con lapor agro. . 
Frutti. 

P RonoIe di Campagna nette'con frondi fotto ' • ‘ \ 

Percoche in addobbo ì fette con greco. ' 

Pera giacciole ancuate con frondi lotto. 

Spogne di finocchi monde, &aneuite. 

Vua mofcarella aoeuara con frondi fotte. 

Barattoli di radiche di lingua booina firopata.* , ^ ^ ■f 

Lunedi 4. d’ Agoftom > 

Freddo* 

F ichi gentili, mondi , e couerti di neoe.* 

Verri nia firopaca , gnaroiu di cecrooata,e mofeardini. 
Gigotto di vitella guarnito con cime di finocchi, e limoncello.' 
Falliccicnedi pollallri con lalami,e pepe. 

Vui anfotica con fiondi fotto , & aneuara. 

Galline falpimencatc, guarnite di menta, e cctrooata. 

Caldo. 

P iedi di vitella fiufati con agrefia, pepe, 8r herbetee, 

Menellra ditorza, cocozza, & Icarola guarnita eoo falami 
Caponi bolliti , (et aiti con limoncello piccolo. 

Pizza di natte, oua, zuccate, sfogliata alla Romana. 

Semola ripiena con proucla, e ruf&i d'oua. ' ' 

Callotti d’india arufiitj, feruiti con falaa reale. 

Frutti. 

M ozzarelle di Capua frefehe , (lufiiie con pepei 
Pera carauelle con frondi fotto, & aneuate. 

Melone aneuaco à fette con frondi fotto . 

Pizza di lazzarolc liropacc, guarnita di zoccaro. 

Poma di Marano bianche , & aneuate. 

Spugne di finocchi necce ,& aneuate. 

- • _ proai 
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MafUdi ^•d’Ago/h» 

Freddo. 

P Rana de frati aneaate con ffondi fotto> ^dioi. 

Salciccioni di Lóbardia i fette gnarnirì di limone * e mofcar* 
Ricotta di capra con ZQccaro, e fiori Copra. 

Gallo d’india alla Portughera>goaroitodi limone > e fallicelli*. 
Acetello di piedi di cafirato goarnito di pepCf e limoaceUo» 
Meloni cogooli di ponce d felice coaerti di neue » ' 

Caldo, 

F Bgato divitella fritto feruico con ^ro) e pepe. 

Ogliettà alla Spagnola con falamij cafcioie galline^ ' ^ 
Paftone airinglefe ripieno di vitella, e cofefiropatc. ' ^ ^ 

Tefta di vitella ftufata con prona, pera, & fpetie .. 

Tagliarelli fiafati con proaola, c mozzarelle. 

Ficetole aroflite cOn lardellile moliicia di pane. . 

Frutti, 

M Arzoltoi iteeebi netti fpahìd con frondifotco.' 

Percoca di Precida anenate eoo frondi fotto.. 

Nocelle verdi, monde feruite con acqaa di neue. 

Spogne di finocchi anenate con frondi lotto. 

Voa nofcarella della colla di polilipo aneoaca.- 
Paftetelledi zuccaro guarnite di fiori fopra. 

CMer tordi &. à'Agoih- 
Freddo, 

C Etrangole agre dohei firopate con zaccaro fopra; 

Latte quagliato di pecora con zuccaro Copra. .. 

Plattiglio di pefee falmone guarnirò di limone. 

Pallone di cerniacon Talami dentro, e fiori fopra. 

Torcanetti d’oua, prouola, e zuccaro, guarnito di fiori. ^ 
Melone di pane rollo aneoato con frondi fotto.. 

Caldo, 

O Va cecate. con eafeio, herBe, fpetie, e manteca. 

Meneflra di cocozza lunga con caTcio,oua, e pepe^ 
Linguali fritti guarniti di limoncello, pepe, & agrella . 
Polpettone di mollica, ona, pronoia, pepe, & herbette. 

Teda di cernia Aufaca con pruna, paÓule, e pignoli. 

VeDCrefca di conno aroAita con fapore agcodolcci, 

Frutti, 

C ATciocauallo del foio netto, & vecchio fpartieth' 

Infilata di lactuca ioconocch'aca, e bianca. 

Poma di Sorrento anenate con frondi fotto . 

Frittiglrdi ricotte, e natcr, guarniti di zuccaro, e fiori. 

Spogne di finocchi aneuace con frondi fotto. 

Vua mofcarclU con frondi fotto cauerta di aeue. 
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Ciouedi 7. d' ììgofio» 

Freddo» 

M Ant-chifilia Uuorita, guarnita di *accaro, & oro. 

Pruni d’Indtaancuatecon /rondi lofio- 

Soprtffita di Noia guarniti di limone , aneS, confetti. 
Pjflone di Stizza di vacca con falami dentro. . 

Piedi di vitella indorati guarniti di xuccaro, c caoneUl, 
Melone della Cerri roflo ifetteaneuate. 

' Coldo» 

A Meneftra di percoca, con filami, cafcio, & oflbmaflro. 
Pollanche bollite, feroite con IimonceUo 
Pafticciotri fritti ritieni di cofefiroppate, & natte. 

Fongi di Genoua ftofati con cafcio> « ialami. , 
PollaSri aroftiti guamiii di iimoocello, c pepe. 

Frutti». ^ 

C h feio canali© di Sicilia mofeio con frMdi fotte. 

Nocipcrfichd roffe anenate con frondi fotte. 

Pera giacciole di Somma couerte di neue. 

Mela roflie arcuate con frondi di vite folto, 

Caftagnette di xuccaro, guarnite di noru l 

Spogoe di finocchi anenate confrondi fotte. ... 

^ ^ Ventrdi 8. d' Ago fio» 

Freddo» 

B Arattoli di limoncelli piccioli firoppati con fue cime. 
Fichi ottati móndi con frondi fotto, Ss aneuati. 







ui III*»»; ■ - -- — ^ ripieni 

Melone d’Auerfa con frondi fotto f oucrto di oeuej. 

Calda, 

T » Affa d’oua alla franzefa ftufatc con aanteea-rr 

■ Meneftra di cicoria fofrittaafcintta con pepe fopra. jf ^ 

Spinolette fritte guarnite di Urooncello piccolo > pepe. 

Frittata, ri piena con prouola,nattc,eznccaro. 

Suppa,di tonninolc guarnita di .cannoltccbi mondi, > 

Ca pitone aroftito ,Teriiito di fipore agro dolce. . ' . / 

Frutti, 

C Afciod’Apruzzo.lpartito per mezzo. % 

Sponooh di mare, fernin con pepe, 8f agro foprt. * 

percoca di Arienzo monde con tazzette di vino. 

Caneftrellcwe alla Genouefa di farina, zuccaro,c mintea.' ' 
Vua mofcarclla della Coftadi pofilipo aneuata. 

Peri reali eoo frondi fotto couerte di neue. 
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Sabbito 9 . à'Agofio 
Freddo, 

P Run» di frati aneoate eoo ftondi di uite fotte. 

Platctgliò di larantello, gaarnito con liaaoocello *c pepe 
Botarghc guarnite con oglio, pepe, et agr^ ^ 

Palone di trotte di Piedimonte> guarnito di non* 

Pera firopate, guarnite di foftiwlli,ezuccaro.. 

Dentici lalpinaenud guarniti di lioooncello» pepe» e ameutt. 
Caldo- - 

S Beee flofate con paflolini, pignoli, & pepe . 

Sappetta di talli di finocchi guarnita di tarantelle. 
Calamaretti fritti guarniti di litnoncello piccolo, e pepe. 
Scorfani bolliti ripieni di pera, pignoli, e prona. 

Maccaroni di paglia feruiti con lalza verde. 

Triglie aroftite con fapore agro dolce, e limoocello, 

Fruttt, 

I Nfalita di moli gnane, guarnita di cappari, 

Scrdfoli in monte , guarniti con zuccaro di panetto»- 

Melone bianco i fette leruite, & ancuate. . ^ 

Spogne di finocchi con fronde fotte concrte di oeue • 

Oline nere di Ceraci guarnite con limone- ^ ^ 

Barattoli di gelo di cotogni con gramaglicttì. 

Domeniea io. à' Agojlo* 

^ Freddo, * 

C A po di latte doppio guarnito con zuccaro.- y- 

Fichi con frondi lotto couerti di neue. 

Filetto di porco guarnito di limoocello, & anefioi. 

Pallone di papparci li con prefotto, & rpetie. 

Gigotio di vitella gnarniio di limoncelio. e finocchi*- 
Melode d’Auerfa a fette, c cooerio di neuc- 

Caldo» 

A Cetello di prefutto frittoton fette di pane, e pepe. 

Mencllra di pera, guarnita con gallina, e ralami. 
Pafiiccione di ficetole, légatelli. e fongi di Gchoua. 

Plattiglio di natte, hilcom di Spagna,.e rollo dona. 
Maccaronifcaldatiiflofarì tonmozzarellr, e brodograflb*. v 
Filetto di vitella arofiito, guarnito di Umoncell* , e pepe. 
Frutti» 

P Rocole della Cerra vectbie monde con froodi fotto.- 
Percoca della Colta di Pofiltpo ancuate. 

Nocelle monde ancuate con frondi fot^o , 

Pafletelle di Monache fritte, guarnite con zuccaro» . • ^ ■ 
Vua molcarella di Pietra bianca aocuata.. j - 

Sfogane di finocchi monde aoeu* te CQ.itiojdi* ^ ^ 

pnv. 
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Luntdi 1 1 . d'Agolìt» “ y 
Freddo» 

P Rona d' India aneuate con frondi fotto. ' 

Lingua di buffilo bollirà, guaroica con Hdione.' 

Galline ralpimeocate, guarnite di linone, cetronata, e pepe. 
Pafficcione di Tirella , e pottallri x monte violatOb ... 

Vua mqfcarella con Tue firondi forto, & aneuara. 

Bianco magnare in pexci, guarnico con percopaca,' 

Caldo» 

I Mpanara dj vitella lactaoté confalami, 8e fpetie. 

MeneftCa di cocozra ripiena con careto,oua, e vitella.' 
PaparelK 0 ofati ripieni d’agrefta, pruna, pera, c pepe. 

Piedi di vitella indorati con fette di' pane, zuccaro, e cannella 
Lafagne di monache ftufate con prouola, e manteca. 

Pollanche infagiaute fetoice con falca di prona. 

Frutti, 

C Afeio parmenano i pezzi con firoodi di cedro fotCO^ 

Pera carmofine aneuate con fne frondi fotto. 

Noci perfìche della coffa di Pofilipo aneuate. 

Cerafe Agoftine menate con Frondi fono, e fopra. 

Pizza di percoca fìropara, guarnita di cetronata . oo 

Poma bianche di Sorrento con frondi anenate;. « - , 

Martedì \ Agofio, 

Freddo» ) 

C EtrangoIe agre dolci fìropati con znccaro. - - n . 

Cioncata di vacca frefea con znccaro fopta. 

Verri nia guarnita con cetronata, e limoncello. 

Pizza bianca di ricotta, oui, ezuccaro guarnita di fiorì. 
Pallone di vitella, guarnito con cime di limoncello. 

Meloni cognoli di ponte à felice i fette, e couerti di neue.' 

Caldo. 

P Olpettoae di vitella ftufato con mollica, oua,e prouola. 

Ogiia alia Spagnola con fìanchetto di vitellai e filami. 
Panetti flufati ripieni di medolla, oua, e natte. 

Teda di vitella ripiena di colè agre, e paffolini. 
Millefamiftufati con brodo graffo, e prouola. • > 

Paparelli arofiki ripieni alla paefana. 

Frutti. 

C Afeio de fiori netto fpartito con frondi fottoT 

Percoca monde d fette inadobbocon greco ancnate. 
Nocelle mondi con firoodi fotto, conerte di oeue. * 

Pera earaueUe menate con frondi fotto. 

Vua mofcarella della colla di Pofilipo menata. 

Canefira di caflagneue di znccaro, con fiori. 

Fichi 
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Mirtordi I ]. d' Agojto* 

Fttddo* 

F Tchteoafroodirotto, ecoaenìdioeae. ^ ' 

Anciooe di Geoout gaarntce d. liaaoDcello» t pepe. > 
Caratelli d'aoa>zQCcaro> prooola guaroici dt finn. 

Tagliarelli di ricotta guarniti di cuccaro» & aqna rofa. « 

Spinole ralpioBeotate goarotre di limone, pepe* e meoca*' ^ 
y ai noiieireili eoo traodi Tetto coaeru di oeue. >1 • 

Caldo» 

O Va cecire eoa caTcio. herbecee* pepe, & mioteca.' 

Mcnefira di cocozza rnta npieoa di cafeio, ona^ e pepe^ 
Fragaglie fritte gairaire eoo agrefta, e pepe fopra, 

Canooiicebi aperti ftufati eoa oglio« e pepe. 

Brodetto di erbette eaCcio.ooa. mollica» e Tpedr, 
ilgugliearoibce»gQati^dilimooccUo. . 

Frutti ,' . 

R itorte de raTebi di Calabna netti eoa Troodi fotetk ^ 

Jnfalara di fà(tio1ÌBt eòa oglio» aceto» e pepe. . ^ 

Nociperfiebr di Marano cnaerte di oeue. 

Bizza di pera firoppate» goarniu di fiori. u . : 

Poma della Cofia di Pofilipo couerte di neae. ii}>r i.< 

F^oci verdi ffloode, eoo aqaa aoeaata 

Giouìdi.i^. d' *AgoJio* 

Freddo, 

P Rana de frati anenate con Troodi Torto.' 

Mantechiglia lanorata, guarnita con zuctaro» & oro» 
Salciccione di Bologra» guarnito di limoor, & anefioi. 

Pallone di zirza intramezzato con preTutco»e pepe. 

Capponi falpimentati guarniti con froodi folto. 

Follafiriin adobbo guarniti di limone eUi , paffolini » e ctappari. 

Caldo, 

T OmacelIe di fegato dr vitella Temite con Tngod’agrella'. 

Menefira di percocl, guarnita có o(Tomallro,cafciO|e falani 
Vacca bollita, feroita con Itmonecllo piccolo. .i 

Itzza d’voa mofcarella rolTo d’ooa, e moflaccipli. 

LaGigoe di Monache ftofate con prnuola. e natte. 

Ficetole aroflice gaaroite con lardelli, & mollica di pane. 

Frutti. * 

P Ronole frefebe di Capoa con fi-ondi di vite Torto. 

Cerafe toflole Agoftioccon frondi (otto, & anenate. ^ / 

Percoca Tane d’Arienzo con froodi Torco. 

Sprgne di fin^'^cchi con frondi Totro conerte di oene. * 

lazzarole rnffe con frondi Torto unerte dj neoe . 

Scatola di ptgsolaia» e palla d'anendole. 

P latte • 



II 4 . Lucerna 

Venerdì is.d'^gòjlo, 

Freddo» 

L Atte quagliato con zuccaroTopri. 

Fichi ottacc mcze monde,e coaene di ncae. 

Ricci di mare l’vn dentro Taltro dei loro Ir otto ripieni» 
Palio ne di trotte di pratto guarnito di cime di mortella* 
Torianetti di ricottai cua» zuccaro» goarottidtooamercitu 
Pera firoppate, guaroite dicedrilli} mofcardiniacànccaro; 
Caldo, 

O Va frefche da berCi feroite con onere, e Tale* 

Broccoletti fcaidati remiti con pepe»ogUo,,&agro.' 
Secce fritte gnarnue di limoncello piccolo , & pepe. 

Nenole à modo di pafiiccioici con zoccarou p 
Molignane ripirnedicafcio, cua^fpetie.Ccedronatt.i 
VcmrefcaditonaoarofiitaiferDitacooprpe^Seagrd-. i i<:l£ 
Frutti» 
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C Afeio di Cireelio netto fpartltoi eòn fuòndi fotto. ' 
Infalatadiiattocad'Aadiinoibraaca. ‘ 

Pera iacciole bianche aneoate con froodi fotto» 

Spogne di finocchi nette, aneoate con feondi fo[tto. i >• 
Calzonetti ei ricotta, e zuccaro, {guarniti di fiori. 1 . 

Noci verdi, monde, aneuate con fiondi fotto, e (opra* > 
Sabbato i6,d' Agofìo, 

Freddo» 

C EtrangoIeagre dolce firoppate con zuccaro fopra.' 

Ragofie fané, con code meze monde, e pepe fopra* 
Paiticcione d’anguille di pietra con tarantello, e pepe. 
Cefali di mare falpimeotaci guarniti di Lmone,e pepe^ 
Amito guarnito di pignoli, & percopaca. . 
Voamofcarcllaancuaca guarnita di fiori. . - i 

Caldo. 

S Corfanetti ripreni d'agreflx, pruna.epaflbliaf. 

Menefira di boraggine, foglia molle^fif finocchi» • 
Calamari fritti guarniti di limoncello, c pepe. 

Tefia di cerria Rufata guarnita con frutti di mare» 

Taralli alla NZpoliuna ripieni d'oHuc aregaao, cpdpe» - 
Salpe frefchcaroltite con (apore agro fopta» 

Frutti. 

I Nfalata reale di tnrtemercolaoze,e falami* , 

Percoca della. Coda di Pofiiippa nette, 8t aneaatc» 
Pizza di cotogne firoppate, guarnita di zuccaro. 

Oliue di Qacta guarnite di limone, e pepe, 
lazzarolc di Somma con fiondi fotto, & aneuate. 
Spogue di fioocchi eoa fiondi fotto, &aocuatc* 
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' Domenita 17. di à' Ago fio* 

Freddo, 

F rchi ortate m»e monde con froodi fono.' 

SoprefTita di NoIa,gaamin di iimoneiCmorcardinu 
ficecole in adobbo, goaroite di.limone, parsoli» e pepe. 

PaOone di capone» fatroin modod'Aqotla guarnito di fiorì. 
Melone di pane della Cerra aneuato con frondi fotco. 

Ricotte di palma con 2 Uccaro»& fiorì fopra. 

Caldo, 

P larrfglìo di laturoli. & cemelli -di vitella 

Menrftra di pera gnarnita eoo cafeio» prefuttOjeboccolico* 
Pecco di vitella tallito reroitocon falza verde. 

Pollafiri fpezzati» (lofati. ripieni di cafeio, ona» e rpetie* 

Sappa di galline, ripiene di cafeio, oua» & herbette* 

Faggiaootti aroftiti» feroiti con falza di erognali. 

Frutti, • 

M Arxolini vecchi fpartiti con Froodi di cedro fotto.' 

Sorbe k godine con froodi fotto eouerte di oeue. 

Voi mofcarella, con foe froodi fotto» 8e aneoata. 
pizza di bocca di Dama guarnita con zueearo» e fiorì.' 

Pera carauelle con fue frondi» & aneuate. 

Spogne di finocchi moode,e eouerte di oeue. . ^ i 

Lunedi 18. d'Agofio, 

Freddo. 

P lattiglio di natte frefehe guarnito con zuccarodi panetto. 

Fichi mondi con froodi Torto eouerte di oeue. 

Prefutto dellato» guarnito di limone, e rooAtardioi. 

Padone di vitella con Talami guarnito concimedi mortella. 
Acetello di piedi di vitella» guarnito con menta, e limonccllc. 
Cognoli di ponte d felice à fette, c couene di neue. 

Caldo, 

* A Ntipafto di fegato con cepollertc» e pepe finfato. 
x\ Menedra di percoca, guarnita con pollanche, e falam:* 

Pani ripieni di natte, citronata, animelle, e zuccaro. 

Plattiglio di lattatoli i fette con pane indorato . 

Maecaroni di pnglia dnfati»con prouola, e mozzarelle. 
Paparelli aroftiti ripieni con Tuoi fegati » e fpetie. 

Frutti. 

C Afeìo Parmegiaoo io pezzi con froodi fotto.' 

Nochperfir ne di Sorrieoto con froodi fotto.‘ ^ ' ' l.# 

Pera iacciole con fne froodi fotto, & aneuate. '' ^ 

Crognali con ftondi fotto, & anenati. 

Spogne di finocchi monde con fne frondi Torto.' 

Scatola tonda d’ameodoK, ludi celli, e confetti. 

l » 
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Mt6 Lueenu ^ * 

Mxrt$Ài 1 9 . à* sAgofiol 
Pnddo, 

P Tt un j de frati con. frnndi lotto, c cooerte di neoe^ 

Vcrri''i< i fette, SDxtnita con limone, & anefini. 

G lime falplmeorate io cafc'a guarnite di cedrooata,e liffloocello 
Vua mofcatella eoa fus frondi lotto, couerta di ncue. 
Perafiroppare,gaarairedt cedrilli,& zaccarofopra. 

Gigecto di gallo d* lodujgoaroito di pepe» 8 c limoocello. 

Ca/do. 

C Roftara di prooola, prefattoicedmoata, natte, & zuccarO, 
Meneftra di melone ripiena guarnita cò cafcio,oua,e faiami 
Vacca bollita fernita con falla verde.. 

Telia di varila Anlata ripiena di cole ilroppate. , ' 

Suppadi bifeoctidi Spagna con galline ripiene &afcio. 

Filetto di vitella arodito guarnito di uogli fritti, 1 

Frutti,. X 

P Ronole dello Garigliano, morce con ftondifoccok ? r* 
Lazzarolc bianche aneirate con ftondi fotto. .n\ Ji ' ’ 
Melone di pane della Cerraà fette couerto di neuc> ' « . 
Poma di Moiano bianche apertore aneuate* < i - 

Noci monde, e verdi con aqoa arcuata. .wo . ~ 

Sarattoli di gelo di cotogno con fiorlaitarno. • 

Mtr cordi a«. d' Agcjìo* 

Freddo. 

C E frangole agre dolci monde Groppate con anecarCK ' 

Cioncata di vacca frefea Icrnita con zuecaro fopra. 

Triglie io fcapcce guarnite di limoncsllo, e palfolini. 

PlactigUo di taraotcllo Groppate guarnuo di cecozzata. 

Tracine falpimeotate, guarnite di limone, menta, e pepe, .• 

Pizza di ricotta, o uà, zuccaro guarnita di Goti, . 1, . 

C^ido • 

O Va buttate aU’nqua, feraiie con fugo d’agrefta,' ■ ' <> 

MeneGra di cocozza trttta con calcio, oua, c pepe, . 
Triglie fritte guarnite di limonccllo piccolo, ^e pepe iopr>> 
ILucerne flnfate ripiene di paflolc,agrefla, e pruaa. 
Plattigliod’ruafrittecon fette di pane, czuccaro,ecaDoeUi^ 
linguali imborrccciati alla Spagnola con licrbecte»e (petie. 

Frutti. 

S Ponnoli aroiUti feruiu con pepe, & agro fopra* ' , 

M ozzarelle d’H uerfa frefche Gufate leroiie con pepC} 

Melone di pane auenato, couerto diffondi. < 

Pcrcoca d’ Arienzo monde, & lanate con Greco, 

Filza di pera Groppate, goamiu con zoccaro. 

Nocelle verdi noodc con aqiu ucaau, 

: ' ' 

♦ ^ • I ^ - 
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Gioufdi 2 1 . d' Agofio* 

Freddo, 

B Tinco mignare ìd pezzi gaarnico di percooara i e incearo^ 
Fichi utrafc monde con irucri lotto, rouertfdi neue. 
Saiciccioned: Boicgaa gaarotto di limoncello piccolo. 

Pallone di qua >lie c< n falaoiì, guarnito di fiori, e mozzarelle.. 
Pia ciglio di fiiarherco ripii'no guarnito di limone. 

Melone d'Aueria4 fecce cooerto di acne. 

Qald'ì, 

P Afticcione di ficettole. latta roli, piectoiii, e fongi. 

Ogiiaipocnra, guarnita con polli, & cotte forti di falaiBÙ'. 
Piedi di vitella indorati, con fette di pane guarniti. 

Papparelli fiufaci ripieni di pera, agrefia, prona, e pepe. 
Mroeftra di farro con cafcìo.oua, e brodo gcaflo. t 

Pdiaftri aroftiti, feroiti con limoncello piccolo. j 

Frutti, 

P Ezze di cafeio drCcrreto, nette con frondifotco. 

Pera iacciole di Somma necce, & aneoate. 

Perfidio di Pofilippo con firondi (otto, & aocuate. 

Lazzarole rolTe con frondi fotto couerce di i eue. 
pizza di cedronaca, goarnira con zoecaio, e fiori.. 

Spogne di finocchi necce con Tue frondi aocuate» 

ytntrdi 22. d* Agofio, 

_ ^ Freddo, 

M Antecbiglia Iioorata guarnita di zocearo, Scoro. 

Prona rode con frondi fiotto. & couerce di nrue. 

Alivi (alate nette guarnite di limoncello piccolo , & pepe.' * 
CafTicelli di ricotta, oua, znccaro, e guarniti di fiori. 

Trocte di prato (alpimentate, guaroice di limone, menca,e pepe^. 
Ricci di mare l'vn dentro Talcro ripieni di loro frutti.. 

Qatdo, 

O Va firefebe da bere feruite con foe onere» e fale ^ 

Meneltra di cecoria fofiicca con ciraotellc» e Tpetie. 

Agugl e fìrtice guarnite con limoncello piccolo, c pepe. 

Pani npieni di natte» e eofe firoppate fluf.ti cou latte. 

B’-odetto di calcio , oua, mollica, pioonla . Se hcibeite*- 
yencrefeadi touuo con (apcre agro dolce arofiita.. 

Frutte 

C Afeio di. fiore netto con frondi di cedro fatto.. ^ 

Pcrcochc groffe con frondi fot o. Se aneuate. - / 

Crugnali fcelti eoo frond: fotto, Se aneuati. ^ 

Melone d’Anerfa i fette. con frondi lutto, ancuato. 

Sfogliatelle alia Milanefe fritte c»n zuccaro (opra. .. 

Noci verdi moode couaauaaouuca.. 

' 



itS Lacernt 

Sahhato Agofio 't ^ ^ 

' _ Freddo. 

T Arantfllo diftlraro gaarriro con limone, e pepe.' 

Paftonc di cefalo di mare, guarnito con cime di mortella. 
PUteij^iio d'oua di tonno, gaarnito con aceto, ogiio, e pepe. 

Vua mofcarclla con Tur fro rdi fotto, & aneoaca. 

Raf olle falpimrntatc monde delloro corpo. , 

Amico guarnito di pignoli, cedronica, e ruccaro. 

Caldo. 

S Corfanctti in teame, ripieni di cofeagrerte. , 

Mancftra ditorai con nnocrhi rccchi,oglio, e pepe. ' ' 

Sarde fricre, gaarnite con limoneello piccolo, e pepe. 

Snppi di conninole, guarn-te con tpecie, e canolicclii. 

Vermicelli Siciliani, leroici con fatza verde* 

Spinole aroSite con fapore agretto guarnite di limone^ 

Frutti. 

O striche di Taranto aroftirc con pepe. & agro Copti. 

Infilata di tutte forti di melcolanze con oliue.e cofe firoptte 
pera giacciole con fne frondi focto, & aneuate. 

Pizza di precoce, zuccaro, c cetronaca gnarnita con fiori. 

Poma bianche della colla di polilippo con frondi forco. 

. Spogae di finocchi nette con Tue frondi , & aneuate. t. . 

Domenica 24 . d’ Agofto. 

Freddo. 

C Etringole agre dolci, monde firoppate con zuccaro* 

Fiorita di capra guarnirà con zuccaro fopra. 

Soprefsata i fette guarnita di limone, e mofeardini. 

Teda di vitella fiip men tata, guarnita con limoocello. 

Cigotto di gallo d* lnd>a, gnarnico di fpogne, limone, e pepe* 
Melone di pane i fette con frondi fotto. Se aneuate. 

Caldo. 

T Orefno di pollaflri, e prefutto, guarnito di ficerole,c pepe.' 

Menedra di pera guarnita con cafcio,prefutto,e boccolaro. 
Vitella bollica, fertuca con limoncelio picciolo. 

Cobigliecti ripieni di percoca. zuccaro, oatre.ecofe firoppate.' 
Lagaoellc finfacc con cafcioiprooola, zuccaro, e cannella* 
Capretto di latte arofiito, feraito.con falza di lauarole. 

Frutti, 

M Arzolini di Ttorenza frefehi fpartiri per mezo* ' h 

Percoca con frondi fotto. & aneoate. 
lazzarole con frondi di vite fotto, A aneuate. 

Nocelle monde eoo froadi fotto, couerte di oeue. * ' 
Noci perfiche di collina con frondi (btto, fie iaeattè, 

BiratioU di cocog aau eoo gutnagUeni anorno. 

pnin» 
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Lunedi xs» ^ijdgoJÌ9* 

Freddo^ 

P Rana de frati con fìrondi focto conerte di oene.' 

Filetto di porco falato i fette, goarnito di limone» Sranefìoù 
Pallone di pjparelli con Oliami, goarnito di rofmarino. . 
Tagliarelli di ricotta goaroiti con zaccaro , & aqoarofa,- , 
Va a mofcarella confue 'frondi forco, draneoata. 

Piattigiio di zizza con falza di percoca fopra*- ^ 

Ca/do. 

' A M'ipafto di vitella ftofato con agrefla»e(^tie» 

JTlL Menetlra dicepolU ripiena con cafcio.ona, vitella, e fàlani* 
Paltone ali’ Inglefa indorato ripiena di vitellame cofe firopate. 
Piattigiio di natte, con bifcotti di zacearo»e cedronata flofato. 
Maccaroni fealdati con pcooola, e broda graffo ftufacl. 

Lacerto di vitella arofiito» riptteno di cole agrecte* 

Frutti. 

C Afeio canallo d’Aprozao vecchio rparcitocoa ftondi fottO; 

Pera cofeie di donna cpn frondi forco, 8c ancnatc. 

Sorbe agoftire con frondi forco, & aquaaneaata. 

Spogne di finocchi aneuate con frondi fotto. . . ' ' 

Noci monde con frondi fotto, & aqua aneoaca« 

Scatola di palla di Genona di vanj lanori. 

Martedì x6, d'Jigoiìa*. 

Freddo». 

F ichi ottate monde con fiondi coneite di oeac» 

Lingua di bufilo bollita d. fette guarnita di limone. 

Pallone di vitella i mrza luna guarnito di mortelle fopra*' 
Acetellodi quaglie, guarnito d- UmooccUo, menta, e pepe* 
Percoca lìroppaie guarnite di tagliarmi, frutti, e zucca ro. 

Bianco magnare, guarmro di coronata pignoli, oro , e zuccaro.' 
Cd/io». 

L Atearoli indorati cooifctce di pane, inccaro, e cannella. 

Meneflradi cocozza: ripiena di carcio,cua»evitelIa* 

Spalla di cafirato bolli» fctoita con (alza verde*. 

Paflicctocri Irirti ripieni di. lane, manteca e zuccaro* ^ 

. Fongi di 6enoua ripieni di calcio, pollanche, e fpetie* 

PappareJli arofiici, ripieni di pera agreffajcpaffoli* 

Frutti- 

C Afeio di Calabria netto, Ipanito con frondi fotto* 

Percoca monde in adobbo con Greco di Somma* 
lazzaroleb anche di GiUpliano murr e di neue. 

Vua mofcarclla confrondiloito, & ai eua a: 

Paftetcelle di zucca o*8e cedronata guarnite coDliort- 
SpogcedilinocchiQccte.conlucà:ondifo(to.. 

Latta 



lio; 
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i 5 W ertordi 17. d* Ago^ì 
Freddo* 

L Atte quagliato di perori feruito eoa zucearn fopra. 

PaAiccione d’angaille coperte di taraotclioJierbette>e Tpetie 
Dentici falpimentiti, gaaroiti di limone^ menta, e pepe, 
pera (ìroppate guarnire con auccaro, e mofcardiai. j 

Melone di Ponte i Silice bianco ancuato. 

Ricci di mare oetci ripieni l’vno dell! frutti deli’aleroi ' 

. Caldo, 

O Va buttare al^ua, feruite con fogo d'agrefia fopra.' 

MeneAra di broccoh goarnita di taranteiJo ^ e pepe fopnt.' 
Fragaglie vet*aci fritte, goaroite con agrefta. 

Torcano sFogliaco ripieno di latTicinij, e cofe firoppare. 

Rauiole di prouola^ ricotta. bieca, ruccaro. e cannella. 

Calamari ripieni di colei grétte, e dcli'iAeffi.aroftici. 

Frutti. 

I Nfalata di farolini, con oiiue, pepe, e cappari. 

Carnomi iroAiri aperti, fcruitì con agro, e pepe.' ^ 

Rarchi di Calabria netti fpartiti con froodi fotco. .w • 

Noci persiche di Capo di Monte coperte di neue. ' ni. 

Sfogl atellc disfoglio, ripiene di cofe dolci, e auccaro* 

Nocelle monde fopra /rondi con aqua aoeuate. tc vU 

Gtouedt aS. d' Ago fio. 

Freddo, 

P Lattiglio di natte lattanti, guarnite con zuecaro fopra. T 
Pruni damarcene aneuacecon frondi di vite fotco. 

Prefurte d'Apruzro bollico con Vino guarnito di garofaot. 

Pa Anne di gallo d’ lodM, guarnito di fuAicelli. 

M clone rolìb à fette con frondi di cedro (òtto. 

Picflioiii di fonici in adobbo guarniti di capparif e fpecic. . ' 

Caldo. 

T Ornacene di frgito'di vitella frruice con fapore agro dolce. 

Ogiia alla Spagnola in cafcia guarnita di tutti filami. 
Impanata di «izza di vacca tramezzata diJaccaroli. 

Ingractinara dt pollanche fprzzate con agro, e zóccaro. 

P'attiglio di piedi di vitella indoraci con fecredi pane. * 

Ficecole arollice tramezzate con feae'di lardo» e mollica. > 

Frutti. 

P RouoIe d’Euoli frcfche con frondi di cedro fotte. . • 

Poma di Marano bianche con frondi forco annuite.' . J 
Vua mo^carella 8r corniola di Sorrento eocerra di neue. 

Pera carmnline aneuate con fue frondi fono. . ^ 

Picaa di bocca dt dama guarnita di fiori, e garofalù 
Spogoc di fiaocclu eoo froodi fouo» & aocnata 

^ fichi 
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Ventfdi ip. dC %AgoJio . .. 

Freddo, 

F ichi fmefimoBdtconfrondifottocoiierttdrae'Dc:**’ ' r“ f 

PJartiglip di ragoRe. gaarnico con ItmonceU?» e p'epc»)^ 

l'aftonediTpmoIet guarnuo con cime di mortella. i v 

Ricotta di capra guarnito con zucearo, e fiori fopra. 

Tracine falpimentate guarnite di limoncellci pepe> e menta. < 
Vaa fflorcartllt con frondi forco, c fopra aneuata. 

• Caldo, 

Q Va frefche Fatte in aqaa fernite con fogo (fàgrefia. ■ ? 

Mcneftra di fcarola folTrita con ogiio. fioocciii,e pepe. I 
Fragaglie fritte, gùamite con agrefta, e pepe fopra. 

Pani ripieiit<Poaa,na«e, aiantceajCedronata, ezoccaro. 

Maccaroni di Puglia fiafati con prooola frefea. ; 

Triglie aroftitc. guarnite di limone, e pepe fopra. 

Frutti. 

C Afeio vecchio di Cercello netto fpartito con firondi. ' ' • 
Pera giacciole ancnaie con frondi di vite fotto. 
Caceftrellecte alla Genoefa di manteca, zocearo, & aqnarofa. 
Poma bianche con frondi lotto, e fotto coperte di cene. -, 

Spogne di finocchi monde con frondi FottOfC fopra* > 

Scatola di meze amendole, c coofetei lifci, , 

Sabbato \o, à' Agòfto * \ 

Predio, 



P Rona rnafflmiane anenate con frondi fctto.e fopra. , • 

guarnite con arigano, ogiio, aceto, d pepe. 
Piattiglio di botarghe guarnito con pepe, & agro. 

Scorfani rolli falpimentati, guarniti di limone, ogiio, & aceto. • 
Tnglie in adobbo guarnite di cappati, c limoncello. > 

Amico guarnito di cedronata, oro , e zuccaro di panetto.' 

Caldo, 

P Adone di dentici con paffoli, pfgnol-', pepe, & agrefla. • 
Meneltra dicorze draicinatealia Napolitaoa. ^ 

linguati fritti guarniti di limoncello, e pepe fopra. 

Molingiane fritte fernite con falzavertfr fopra. * v. *}* 
Tarali] alla Njpolitana flufati con oline, e pepe. 

Aurate arofrite fernite con fapore agro dolce* 

Frutti, 

T S^*'*n* Mppati , oline, e cepolle, . 

tir™ ® nuocile monde fernite cóaqoa aneuata, e frondi fotto 
1 ercoca monde in adobbo lauare con Greco di Som ma. . 
Spogne di finocchi monde ancuatc con frondi lotioi ^ 

Pera morcarellonefcclce con frondi locto,e fopra, anenate. 
Barattoli d’amarene firoppatc fopra goarniti di. oro. 



I 
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Ili Lacerna 

^Domenica )t. d' tJgofio» < 

Fredde* 

C ErrangoIa ai^re dolci m monce firoppate coataeetrol ' 
Bianco magnare guarnito di pc22ottt di zuccaro, e cedro» 
Verrinia (iroppata, guarnita di Itmonceilo^e tpolrardiau 
Paftons di capone fatto ad aquila guarnito di mortella.^ 
Gigottodirgallo d’India> guarnito di l'pognc di finocchi. 

Vua corniola con frqodi (otto couerca di ocue. 

Caldo. 

F Icctole arofiite imramezaate con fette di prefotto. , 
Menellra di rocozza ripiena di viteUayCaio,oua> efpeciek 
Caponi bolliti con prefotto, feruiti con falza verde. 

Pizza d'vua oiofcareUa mcdollo,rofiò d’oua>e zucedro. 

Lafagne bollite con latte Auface con prouola. zucearo,e canella. 
Pollanche iofifcianace aroAite fernite con falza reale. 

Prutit. 

C AfocanalIod'Aprunoyfpartito con ffondi fotte. « 

Nocipeifichi di Sorriento con frondi folto, & aneoate. 
Spogne di finocchi nette aneoate con frondi fotte. ' 

Melone bianco di pane à Fette couetto dì neue,e fiorì» < 

Pera mafiro Antooocon (ue frondi (otto, e lopra aneoate. 
Barattoli di radica di lingua bouina firoppaq. '' 

LVNEDl ». DI S ETTE MERE 

Freddo. ' ‘ ^ 

M AnrechigUa lauorata, guarnita d’oro, e zotetto* 

Ficbt borgerotii con fiondi fotto couertì di acne» * 

Fiaocùetto di vitella ripieno di cafo, oua > Ut herbecre. 

Pizza di tazzarole firoppare. gaamtta di zuccaro, e fiori, 
i^ceccllo di quaglie guarnito di limoncello piccolo, e pepe. 
Melone di pane toAo à fette con frondi fotto aucuaco. 

Caldo» 

C Aionza di vitella flufaiaconcafciograAbiefpetie. 

MeneAra di pera ripiena di la!atni, galline, e calcio.* 

Pafic^e alla P.omana di ficctolp, piccioni, e vitella. 

Plattiglio di sizza indorato con fette di pane. 

Maccaroni di Puglia Aufjti con prouola* e marzolino^ 

Filetto di vitella lattante aroltKO, guarnito di limonccllo. 

Frutti, 

'm yr Ozzarelle fferche di Capna con frondi di felici fotto.' 

JLVX Lazzarcleconfrondiloprayerottocoacrcedineue. 
Percoca inadribbocoD falanghinaancuatj. 

Koci verdi monde con frondi forte couene di neue. ’ ^ 

Scatole d’amendolc con confetti ricci, piBachi, e zuccaro. 

Spoglie di fioocchiaectc eoo fzoAdifocco coacne dinene. 

. ‘ ^ Natte 
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Marttdi s. di StUembru 

Frtddo» 

N Atte boorate goarnite con oro » & aueearo Topra.* 

Pruni damafcine con Tue froodi totcocooerte di neoe. 
Morfadeile bollite goaraice di limoneelle lauorace. 

G gotto di gallo d’ India, guarnito di rpo|ne,mcotai e pepe.' 
Palticcione di quaglie con fprtiei e falaini dentro. 

Cotogne firappatejguarnitr dt fnlUccllii zuccaro j e mofeardioi. 
Caldo. 

P iedi dì vitella fln£ici con agrella» pera, e fpetie. ' 

Meaeftra di fcarola, guarnita con falaioi,e cafeio. ^ j 

Capponi bollici feruiti con Itmonccllo piccolo, e pepe.' 
Papparelli Aofari ripieni di crognali, Iazzarole,e rpccie. 

Fungi di Genona con pollanche, cafeio, e falarait. 

Filetto di viKlla aroftito guaruitocoo limonccUo* .. . ... 

Frutti. 

C Afdo di Cerrìto in pezzi netti irparttco con fì’oadi fottoT 
Melone bianco i Fette lauorato couerto di nenc. 

Poma di capo di monte con fiondi (otto anenate. ^ ^ y. 

Pizza di bocca di dama gnaroita con zuccaro, e fiorì. L 

Sorbe aneuate con fiondi di vite, fono, e fopra. 

Noci verdi monde,foprafrondi con aquaaneuice. . 

Mtrtordi 5. dt Settembre, 

Freddo, 

F ichi borgefotte monde con frondi Torto anenite.'- . 

Trranceno diFalzato bollito, gnarnito con limone.' 

Ricotta firefea di capra guarnita di zuccaro, e fiori. 

Cafciatelli dt pronoia, oua, iuccaro,& aqua rofa. ; 

Pefee capone falpimentato. guarnito di timone, c pepe. '1! 
Voa infolica delia Cofla di Pofiltppo aocoaca. . : ■ ■ i 

Caldo. 

O Va buttare aH’aqna Ter uite con fugo d'agrcRa. ' ^ 

Menefira di cocozza ripiena di cafeio, oca, & herbetee^ 
Triglie Fritte guarnite con limoncello piccolo, eprpe. 

Pam RoFati ripieni di natte, manteca, e palla reale. 

Neuole di oua, con manteca , znccaro, e canrella Fopra. 

CcFali dt mare aroffici, guarniti di limoocello.e pepe. ; .. 
Frutti. 

C Afeto «inailo de Io Poto veerbio fpartito con froadi focttk 
inialara di fcarcle; guarnita d'oliue, e cappani. .t 'i 
Noci perlicbe di Marano con froodi Folto aneliate. . - > *■ 

Spogne di fenochi monde con Frondi fdttoanevice. > 

Lazzarolc bianche con frondi Folto couerte di neue. 

Scatola di cocouata, e piguolaca', e palla di Genoua. 

' a Fichi 



ii4 '^Ljicerna 

Ghuedi 4 . di Stitembtc» . ♦ ^ÌK 
Fredde, 

F ichi ottati reciti mondi con frondi Tocro aoeuati* < 

Sopredatt gairoira con mofeardint, & limone. 

Piftone di gaodinicoa prefutiO) vcrinia, & fpetie. 

Placri^lio oi piccioni io adobbo guarnico con paOarìnitC pignoH 
Pera firopoate guarnite con fafticellj, ezoccaro fopra. 

Bianco aragóate goaroko4i taccaroi citronata* & oro. 

Caldo. 

F lcetole aroRitecon Taoi lardi, & mollica di pace fopra. 

Ogiictta alla Spagnola guarnita di tutte forti di (alami. 

P. eco di vitella bollito, fernico con faha verde. 

Plactiglio di piedi di vitella indorati con fette di pane fottex. 
Maccaroni fcaldati flufati, con mozzarelle, c brodo graflb. 
Gallocti d’lodilaroftki-guar£Ìci di frittigli iotocao. 

Frutti. 

C AfciooanalIo di Poliao detto fpartico con frondi fòtl*.’ 

Pera bnoncrifliane con frondi lotto, e coperte di neue. J 
P zza di cotognata guarnita di Rori, c zuccaro fopra. u- i 
Spagne di finocebi netti con ine frondi focto antoaic. 1' 

Noci perfiebe con frondi fotte, & coperte di oeoe. ^ * 

Scatola rotonda d aniCi fenocbi, & roofeardini conlitittt.. . zV. 
Vmerdi Settembre, 

Freddo. 

P lactiglio di natte. Oc cecronaca, trita con zoccaro fopra T 
Paftone di erotte gnarnico di cime di mortella, Sr oro. t 
Alice frefehe i^lpimenrate guarnite di pepe, limofae >e menta.' 
Tagliarini di ricotta guarniti con zuccaro fópra. : . 

Sarachi fritti fatti in a iobbo guarniti con pignoli. 

,Vua anfolica con froncb fotte, & coperta dtntuc..‘ . . 

Caldo. 

O Va ceeace Trpiene con cairio vecchio. maoteca,e pepe.' 

McocRra di toiza Napolitane con pepe fopra. 

Triglie fritte, guarnite di bmonccUo piccolo, e pepe. 

Pizza sfogliata di natte, e zAtcearo, & aquarofa^ 

Hauioli di ricotta, oua con zuccaro ., e cannella fopra. » 
Dentici axofiiti con iucco agrodolce, & pepe fopra. . t > 

Frutti, ' 

R icòtta drcalabria netta coo-fìmndi di cedro fono. \ 
Ricci di mare ripieni rvndenctcri’atti&col fno frutto^ 
Peicoca fcclce eoa frondi fono, e fopra ancuate. - 
Oline di Terranoua bianche, fero ice con aceto, oglio, e pepe.'' 
Caneftrcllccti alla Genouefa guarditi con mokardini^ ezoccaro. 
Spogoe di finocchi monde con firoadi'iouo ancuate. ' ì 
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De Gofceggóiìi. 

Sabbiiniói di Stthtnbrei ^ 

' Fnddo, 

P Roòa i fiafchérelloconfrondi focto> coperte dì oe«e*. , 
Bourghc guarnite con Itmoncello piccolo^ e pepe^ . 
Fellone di naare ouaco gnarnito con Tue boracioe. 

Paftone d’embrioa» gaarniro con cime di roìmaiino* ^ :• 
Cognola di ^onteS' lellèc'àfette coperta 'di ncpc- 
Torci mallo di b#<Jcwto, cappati» oliae^ alici»* jpoò^ t j- 

Caldo- ì i 

C A onólitehi apertì eon ògiio» pepe, &rdg;o -, \ , .■ 
MenWrafdi bróccblini, feruiti con agrp>,pepe#« «gUO. j 

Alici fritte feruite con aceto, pepe» &mofto cotto. jr ^ 

Coppo di Tarde, macearoni, taraottllo, cctrona^ efpcucj 
Moligoaoe ri piene con aregaiTo, pignoli, c Tpeue^ . • - ,r, , 

Spinole aroftite'fcrurtc'csatapore agro<(M)lcf. ?, U 

Frutti* i 

S Ponnoli ardflitl/èniiti con ■goo,(6C'fepf<op»^ ^ 
Pere carauelle con ffODducoperte aidfioe-' u o . . ' . * 
Vua mofcatellone della; Cofta dì polii lpo>aBcaaTa.i,,«~, ■■riti'i 
Noci perfiehe con frondi Tetto. &aneuate> 1 f .» I 

rizza di pèrcoca fifoppate,ga(aonnaicofh?:»ccaro,,^-no^j, . i 
Spogoc di finocchi con Trond»fottn:,dC‘aneaa{e. , 
DofVfnic 0 ‘ 7 *»*df Sttfimbrtrns 
Freddo»'-. 

F ichi borgeTotri mondi con frondi fiotto aocoati. 

Lingua d» buTala fatata bollita gtwrnira con limone. '-f 
Ciillod' ludia armato alla PortugheTa,guarqito di lufliceUi,, ; 
Ricotta di capra frefea con zuccaro Topra. . .1 j 

Plàtiglio di quaglie in adobbo guarnito di limonccllo* • ^ 
Vua mofcarella con troodi fotte coperta- diwjcus. jij, r 

Caldo» W 

T Efia di vitella toongana, gaaruita di la^role, e pn>aa^ ^ 
Mcacéra di pera ripiena con gallina, c talami., ,, 
PaRicciooc di fegatelli, piccioni, vitella, e fpetie. .1; (,,> 

Flattiglio di catte, lattaroli bifcotti di Spagna, ezuccarp.* .1 
Tagliafclli Siciliani finfati con cafcio, e ptouola. 

Quaglie di fparapicro aroftitc con mollica di, pane„ , j j 

. Frutti, i 'i 

C Afe» cauallLdhSktliac«nfr-oad»«li cedro fottoij #-i‘ 

Percoea di Sorrento con froQdriotco-ancpau;..,.), v! 

MclortmafloièfcttsCopertcì di n^ue,. . ^ -jjq 5;., jjf , 

Spognedì finocchi monde copciae di oeue. j - - ', 7 ‘ sj -i k f 
Bntargbe di ptPa di amendole guarnite ditoni.;; ; r. -- xir- 
Noci verdi mondenette.còkHuaaappgMr!- :T±'r'v.' 
-ìjtvq ‘Caga 
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.Ln^em .O 

Lunedi 8. itt Settembri^ ^ 

Freddo» 

C ApO^ai htrt di Sorrcnco gotrniw di zoccaroir:^ 

Noci Groppate guimite di zuccaro lopra. 

Prona dimafciodcoo Frondi fonoco^rti;^ 

Filetto di porco guarnito di limone, & ooolcardini.n, > ! ; 

Galline falpimeimte io eafcia guarnite 4».^rooa»«ib tl • . 
Melone di woc ’4 f«tc«opmo di ncue,c . .nì>'r - i- T 

Caido. ^ 

I Attaroli^^vfrtlIaliidoraà con fette -di. pane, &agro. 

J MenéflradltdVzaNapolitaoeeonMfcio.etalanM. 

SpaUa di caftrittfboUita, feruita con &!« verde. . 

PaRone all* Ih^efe nitrato ripieno di cofc Gropacc* ^ ^ 

Semola ripiena con cafcio, & brodo gr^o. ' 

Pollancbe aroftiteguiAinedi UmooccJjo*epep& •, . t, ; 

Frutti» 

C Afeio Pirtfa'^gèlwo'ói^ie» con frondi fott^^ - - , 

Poma di Capo4i'tblno4pcftore coperte dineue. , , ^ 
Vua mofearelhf too Tròodi foitò, e fopra coperu di neue. t 

lazzaroledi Somma edn frondi lotto coperte di neue» . 
Spoenedt fih&ctlif n«rc«wnf^di(otio coperte dioeUf.'^ , - 

Scatola di mofcafdirtlr e te«illi,8e confetti ricci. ' { 

Mirtei 9^ di Srttembre» 

Freddo.' 

F ichi albanegri mórtdrco%fTondilbtto,eBtne fopra. 

Plattìgliodizizndi vacca bollita, guarnita dilimone,e pepjt. 
pjftoite di piccioni con *f peti», e (alami dentro- > > 

Gi«»otto di filetto di vitella guarnito di limoocello, e pepe. 

B a“nco magnare incanhellato guarnito di cetiouata ,e pignoU, 

Vua icfolia confrofldi (otto, efopra neue. 

Caldo, ' 

P *Ollaftri ftofatiH^ieni tì’agrefla, mclt.'efpetie: 

MeneRra di melone ripiena dloui, calcio, c (petie< ■ 

Galline bollite feruitie con falza di cornali, e auccaro. 

Pizza d* percoca, cetranata, oua, cannella, e zunaro. 

Gnocchetti ftuFati con prouola, c cafeio vecchioni Alcoli, 
lattaroli di vilcllaimboracciati coocanella, « garofani. 

Frutti,** ■ ^ . 

R A fchi di rfcotti d? CalabCii betti coti frondi fotto: 

Nociperfiche con frondr fotroic coperte di "eue. • 
Melone di pane i fette ancuardcob frondi fatto, e foprc. 
Paftetelle reali ripiene dUcrronaw. e zoecaro. ' 

Sorbe agoftine fceltc con frobdi'fottbcouertedi ocQC* 

Pera ferpcDcine con (tOfM foROi H ^ pUttì-ì 
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De Cotteggitol. 

nSIfertórdi'.tOi di 
Frtddoé 

I larttglio di natte guarnito con luocaro di MOttt 0 r(opra. 

•ì'iittigliddiragot^v'giiaraitoidi limone. &p(pe<. * 



^ / 



PaftoDodiluszi con Tue fnetiCt guamico di cime di mcd-tella.' 
Melone di ponte à felce con frondi fono coperto di ocue. * . ^ 

Tracene falptmencatei guarnite di limooceilo^ c pepe* 
Infalatapotrida con vane cofenroppaic* > . * r!j . . 

Caldo. ' 

T Azaa di osa Frnsefe con latte» emaecaro fopra^ ^ . 

Aotipafio'df poìpìtelli ritieni di agrefta»c^pe» ' . 

Meoeftra di finocchi con fette di pane fotto.. , 

Alici frefehe frittei guarnite drlioioncel1i« & pepe fbpra.' 

Oua fritte con fette di pane indorate» zuccaro rC cannella Ibpn» 
Dentici aroRtti con fapore agro dolce gaaroitln ^ \ 

Frutti, .. k 

C Afeio di fiori netto (partito eoa fkondidieedro fono. « 
Percoca monde io adobbo con Greco di Somma» 

Lazzarole roffe con frondi fotto» driopra ancuate. 

Oliue di Gaieta bianche feruite conGmonceilo«epepi^fopra.' 
Pizza di pera firoppare guarnita con zuccaro» e fiori fopra» 

V ua corniola mofcarella coperta di neue, e frondi- 
Gioutdi li, di Sttttmbrt, 

Freddo, 

P Runa i fiafchetello con frondi di vite fotto, e neoe fopra» 
Barattoli di limonceili piccoli con lue frondi c firopatc* 
SeprefTaca guarn.ra di limone, e mofeardini fopra. » 

Paniccìone di quaglie, prefutto, lardo, e fpetie dentro.- , ^ 

Tagliarmi di ricotti guarniti di zuccaro» fic acquatofa.i 
Vua maluafia della Coda eoo froodi-fottoransuau fopra.- r 
Caldo. 

A Cerello di prefutto con pafroii,pigooli,aceto,&moflocorto.' 

Meoeftra di cotogni guarnita con boccolaro,& pettorina^ 
Z zza di vacca lattante bollita» gnàmita con limoncello» e pepe^ 
Bocconetti frich ripirnt di natte, zuccaro, medolia» e oua,. 
Maccaroni fcaldatì ftufati con l^pdo gra/fp» zuccaro» ecaonella. 
Caponi aroftiti ripieni feruici con falca di crugnali. 

Prutts, 

C Afeio vecchio d’A'pruzzo netto fpartito con frondi fotto. 

Pera bon Chrjftiane con (roodi lotto. & anctace fopra. 

Sp( gne di finocchi monde con lue frondi lottc»-& ancuate. 

Noci perfichraprrcorecon frondi di cedro fotto. 

Pafteceile di Monache fritte guarnite ccn ziiccaro, e fimi. 

Poma bianche con frondi fot( 0 )& coperte di neuc lopu- 

Fichi ■ 
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FreJd(Kr j ' 

F rtWr>lbiTTe{^ iiroWii<opff»ti di oeqeò •; •* ;. j » />-. 

Pl^itcìprlib di'^efde faitnone didàiisadc» gaarnito con ; 

Pefce capone fa(pim\iAtito con pcpC) iòepfa> oUmonc<I}Q^|^< 
Pirza bianca'difetottC'gnaroita di iìor’,e zuccaro. . 

Pera firoppar&gnaroried’ona, mele, zQcoirqj&argentor . 
Ricotta ai capra frefca, gaaroita eoo zuccaro, fiori, & oro, 

C^ldo» i- .1,, 
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O Va butfitié alPRnM Cesuim con foco ^i^grqfiaTqpra. 

Meneftrk^dl ctbli'fer aiti con |;^ai)Celloi| t pcpolòpra. 
Fragaelie fritte feruitccoBtagnefifc.^jpcpe.. j i;jc ;j , , 

Pani rTptmyfdhnbtieymanteca4ectrona<AÌl.u^<itt con {afte. , 
XlganeJle fiafàte con prnoola, natte, auccaro, e caocdfà. , 
Aurate frefche acofiitc firrqice eoo agro dolce fopra,*, , 
Frutti». 

P Rouble dello la'rigliind firefebe con frondi di cerro (oitoì 
Infalata di lartdche bianche incono ec/)iate con radici. 

Ricci di mare l'vn dentro raltcó del frutto ripiep/. .| , , 

Sorbètfonfrondi di finocchi fotto, (k aneuatofopr|., * > ;n. 
Perlìche apmoreconfrondi forco, & aneuat«t( ok il .>4 

' Scatola di pruna, pera, epa fia di. Genooa. t,.., 

Sabbato di Settembre, ^ 

Freddo, 

C Htrangoleagredolci Groppate con zuccaro di panetto. . ^ 
TatanteHo diiTairaio guaroieo dj limoncellò,*St.p«pe„i ' { 
Trotte falpimentategnarnite di «trota, e pepe. . , 

Pallone di vcAcrefca di tonno con fue.fpetic dentro. . 
Melone dr pane con frondi fotro, e fopta aneoato. " - 

Infalata di molignane aroflite ,-coaarigauo,oglio, e aceto.' 

Caldo. 

P ARìccione d^aoguille, carantelio, e fp-tie. 

MeneRra di cicoria afciucca feruita con pepe.' 

Grahcifritti ferniti con liranocello piccolo, e pepe. 

Triglie frìttecon falta di melapere, c moRaccioli. . . ' 
Tarallt Napolitani Rufati con oline, oglio, & pepe. 

Salpe frefche aroRite con agro dolce di oglio,8eacitou,' 

Frutti, 

S PùnooIi di maro aroditi feroìti con agro, e pepe. 

Fongi aroRiri feruiti con pepe, Tale, & agro. 
Vuamofcatellaaoetiata con frondi fotto. e (opra. - 
Percora apcrtore di nionte anenate con frondi fottor 
Pizza di cotogni aroRitì firoppati con zuccaro, e canelli*' 

Spo|gQe di finocchi nette con Tue frondi fotto aoeuate. 

prona 
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De Corceggtàfii* i 

■Domtnùa ié^.di StUtmbrtt'A 
Freddo. 

P Rana dinarcine con firondi forco, & coperte di nene- 
Prefutto di Calabria gaarniro eoo limoocello, & anefiai. 
Pallone i Croce di Malta di viceUagaamico di morceila.- ' 
Plactiglio di piedi di vitelluodorato con auccaro, e cannelia. ■ 
Vua coda canalk) con fronor fopra, e coperta di neae. ' > 

Banco magnare i fette guarnito d’oro, 8c zaccaror < 

Caldo. 

A Ntipafto di.cenielli indorati con lètte di pane fotto.' 

J\ MeneAra di cocoaza ripiena di cafeio, ona,viteIla,e /peti» 
Vacca bollica fernita con limoorello, acqua, e fale. 

Pizza di percocacecronaca, oHa mailre, & znecaro. 

Zoppa reale di bifcocti di paglia, natte, e prouola. 

Filetto di vitella aroftito, gdaroito di limoncello, e pepe. 

Frutti, 

C Afeio netto fpartito con frondi di cedro fotto.' , 

Melone di pane rodo i fette coperto con frondi, e di neae. 
Pera Sorrentine con frondi fotto, & aocnace. 

Noci verdi monde fopra frondi di vite con aqoa anenatù 
Lazza relè di Somma bianche coperte dì neue. v 

Baratoli di cotogne con gramaglietei di gelfomiDÌ intorno. 
Lunedi 1^» di Settembre, 

Freddo, 

M Antechiglia lanorara gnarnifd d’oro, e zuccaro di fopra.' 

'Fichi faroefi mondi necci coperri di neue. 

Verrinia firoppata guarnita dilimoncello, e mofeardini. 

Teda di vitella falpimentaca gnarnica d’ona mefei , e cotognata, 
Vua infoila de Rifìnacon Tue frondi fotto. & aneeate. 

Acecello d'efiremitidi polli guarnito di limoncello.epepe. 
Caido 

P iedi di vitella flnfaci ripieni di paflbitni. 

Ogiia alla Spagnola guarnita con polli, e tutti falamt . 
Pafiicciocti sfogliaci fritti ripieni di lazzarole. e fpetie. 

Paparelli gufati repienì di lazzarole, pruni, e pepe. 

Menedra di rifo ripienacoo cafcio,ooa, zuccaro, e cannella. 
Gallo d* India arottito fieruico con limonccUo, e pepe. 

Frutti, 

C Afcio.eanallo delloJ^oio vecchio fpartito con frondi fotto. 

Percoca monde in adobbo con vino Cirella aneuato. 
Granati agro dolci ferniti con zuccaro di panetto. 

Sorbe con frondi di finocebi fotto, & aoenate. 

Pizza di mcrappie firoppatc guarnita con znccaro, e fiori. • 
Spogoe dt finocchi moode eoo fue freisi fono, & anenace. , ' 

K - Fithi ■ 



tio lÀicerna ‘ 

Martidi 16. di SittUmbri: 

Predd». 

F Tefal octad mondi con frondi fono coperti di ntne. 

S4lciccione iret e guarnito di l'.moncello* e mofcardÌDÌ. ’ 
haRooe di capone con filami poarnito di c:me di motcclla. 
Ricette frerche gnaroite di io i caro, & 6ori Irpra 
Gigotto di Gallo d’ India goaroiro di kmonceilo piccolo. 
Meloni cr gnoli di ponte à teiice à fette coperti di fcondi,e nenc. 
Calda, 

A Ncipaflo di fegatelli >e ventricelli con fette di patte fotio. 
Jl\ Mrneflra di Icarole con cafeio» prelottoa 8c verrinia. 
Capone bollito con làlza verde di moftacciolo. 

Pallone all’ logiefedi piccioni j e vitella lattante. >> > . 
Fongi, e cocozra di Geooua repieni di torti lalami. i t 
Pollanti «rollici guarniti di limonceUo piccolo, c pepe» . 

Fruiti, 

M ozzarelle d’Anerfa frefcfae ceto frondi fotte; i **- 
Fera boa CriAiane aneoate con freodi di viti fottó* v ■' 
l.azzaroli bianchi coperti di ncoe, e frondi. . 

Scatola d'amcodole confetti lifct, e fodicelli. 

Noci monde fopra frondi di vitecon aqoaaneoata. 

Prona bianche con frondi fotto, e fopra aneoare. 

Mtreordi j 7. ài Sttttmbre, 

Fredda . 

C Apo di lattg goarnito con zoccar^di panetto Copri. 

Prone à fialcbtteJlo con frondi Cotto coperte di aeoe. 
Anciouedi Gcnooa neitegoarnitedi limoocelJo, Ac pepe. 

Torta netti d'ooa, prooole, recocte, zoccaro, e 6ori. 

Scorfani falpimentati goarniti di menta limoncello* e pepe. 

Ricci di marcf’vn deairo raltco ripieni. 

Caldo,. 

S Vppa di lacerne ripiene di pignoli, palTolint, e pepe» 
Mroeflra di broccoletti Icinita con agro, e pepe lopra. 
Triglie fritte goarnite di limoncello laoorato, e pepe. 

Neoole ripiene con natte, zoccaro, e cannella (opra. 

Angoille grolle frefche aroRire con frondi di laoto.e molici^ 
Mozzarelle di Capoa frelcbe flufite con aqua» 

FruttU 

M A rzolini netti (partiti con frondi di crtro fotto. 

Iponooli di mare aroftiri con fapore d’agro, e pepe. ** * 
Per bebé aperrore con frondi (otto coperte di ncoe. ' 

Pizza di dattili bropaci gnarsita di zoccaro. 

S^pogne di finocchi nette aneoate con (rondi fotto. 
trattoli di ccngnali firrppati con fiori i torno», 



De Corteggìatii. tjc 

Giouiéi li. di Settfmèrt , . 

Freddo, 

C ErringoIe agre dolci monde» & firoppate con incciro. 

Lineai di bufali bollica gitiroici eoo limoocelto. 

Pallone di zian di vacca uramexzata con prefuteo. 

Piedi di vitella falpimencati con pepe fopra. 

Melone bianco di pane con frondi fopra» & ancoato. 

Bianco magnare io pezzi guaniico di cecronata» e zacearo. 

Caldo, 

T Bfla di viceMa ftufara ripiena eoa Iizurole» & herbetee* 
Meneftra di corze Napolicane ^arnica con {alami* 

Pecco di vitella feraico con ialsa verde. 

Torta di ceraelli di vitella, oaa » zaccaro» e eanaella- 
Mille fanti ftafati con brodo graffo» & prouola. 

Quaglie aroftite feraice con molica» 8e limonceilo piccolo. 

Frutti, 

C A feio canallo di Sicilia con frondi di cedro (otto. 

Percoea monde in adobbo con vernotieo di Nola» 

Paffetelle di Monache indorate gaarnite di fiori» e zuccarot 
Spogne di finocchi nette con frondi fotco, & aaeuate* 

Granate monde eoo zuccaro di panetto fopra. 

Spafella di caRagoctee» e torcanelii di zuccaro. , 

Venerdi 19. di Settembre, 

Freddo. 

P Lattiglio di natte la oorato gaamito di zoccaro. 

Fichi mondi con frondi fotco» & ancuati . 

Bnrarghe à fette gaarnite con pepe» limonceilo, aceto» Sfoglio. 
Cafattelli di ricotta» zaccaro» & oaa gaarnitì di gefomini. 

Cefali faipimentaci gaarniti dilimoocelio piccolo,meotaiepepe. 
lofalata di molìgoaoe aroflite feroite con aceto , oglio» e pepe. 
Caldo. 

O Va frefche da bere con onere feroite con file. 

MeneRra di boraggine» e finocehi con paffolìni dentro» 
lirgoati fritti gnamiti con limoncrllo piccolo, & pepe. 

Stippa di fcorEaoi goarnita con cannolicchi. & pepe. 

Maccaroni di paglia Rufati con cafcio, e pronola. • ;; . » . 

Lacerti aroRitigoamiti di ItmoDceilo, e pepe {opra. ' 

Frutti. 

C Afeio Parmeggiano in pezzi con frondi di cedro fotto.' 

Caflagne areffate feroite con fale» e fprtie. ■ J 

Pera cara nel la coperte di nene con frondi {otto. 

Melone roflb i (ette con frondi fotto, e (opra menato. 
CaneRrelletti alia Genoaeta di farina, botiro» & zaccaro. 

Spogae di finocchi ancoace con {ne frondi {otto. 

K a 
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»l.t* .M-ùcerna^ 

Gabbato -io, di SttUmbn, 

F Freddo^ 

^ni * mondi eoo frondi focto j 8c aneaaci. - > 
PUttiglio di capitone diflalzaro guarnito di limone, 
fattone di frotte di Sulmona guarnito di cime di ItmooceUa*^ 
Rìcci di mare vn dentro l’alcro del ftutto ripieni. 

Vua corniola con fi’ondi fotto coperta di neue* - 
/mito in peazi fatto di ragofla guarnito diauccaro^ 

Ca/do, 

A Nguilla arollita con frondi di lauro, e^olica fopra.' i 
Meneftra di foglia cappncciaafciutta con pepe, e finocchi, 
/guglie fritte grolle guarnite con limonccllo piccolo, 

Suppa di tonoinole gaamita con cannolichi. 

Mganelle fcaldate (eruite còn falza verde, j • ‘ 

,Vcntrelca di tonno arollita con fapore agretto, ' u ^ .. 

Frutti. 

P Atellearoflice con agro, & pepe fopra; 'e 

*** chino ane nate con frondi forco. 

^ infornate feruite con aceto, & oglio. • . , 

Infalata di lattnche inconocchiate, con fiori. . . 

Pizza di cmogni firoppaci gnarnita di zuccaro, e fiori. • -. 'r 

apogue di finocchi monde anenate con frondi fotto,. . * *' 

Domeuita il. di Settembre, 

Freddo, 

P Runa aliafchetello con frondi fotto coperte di nene. i 
Filetrello di porco i fette guarnito con limoncelJo. 
l'aifone di quaglie con prefutto, & fpetiafo. 

Caponi fai pimentati guarniti di limonccllo, e pepe. 

Taglurini di ricotta paflara guarniti con zuccaro,^^ aqaa roti'. 
Melone di pane con trondi tocco coperto di ncuc, ’ 

Caido. 

P LatCiglio di lattaroli imiorart guarniti con fette di pane^ 
Mencllra di percoca ripiena con calcio, e falami. 

Cofcia di ca Arato bollita fcroita con falza verde. 

Pizza d vua morcareIla»oua, molla ecioli, eznccaro. 
lalag.ie di molignioe fcaldate con cafcio ftu&te. 

Pollaitn aroftitinpicui con pera, paflcli, & agli. 

Frutti. 

R Afchi di Calabria netti con frondi di finocchi fotto! 

Acci mondi anenati con frondi di vite fotto. 

Pomi de la Colla con frondi lotto coperte di ncue. 

Pizza à bocca di dama guarnita di zuccaro, e fiori. 

oijnebe coif froDdi d’oro coperte di ocue*. ^ 

Spogoe di finocchi monde coperte di nene. 
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De Cortcggi’ani. U5. 

Lantdì i-x» di Setltfabri- ,\ < 

Freddo» 

M Anteehrgfialaaoratai saaraica con zaeraro, Stortù ^ 
Fichi borfefom mooai con froodi fotto coperti di neoe- 
Zizza di vacca à fette goarnita di licnoocelloi e mofcardini. 

Pizza bianca di pronoU} guarnita di fiori, e znccaro. 

Acetillo di quaglie guarnito di limoncelio piccolo, e pepe* 

Vua rouella eoo fue frondi rotto coperta di neoe. 

Caldo. 

P olpettone di vitella guarnito di roflb d’oua, e cetronata.' . , 
Meoeftra di foglie capicie ripiene con cafo. ona, e pepe.- ■ ^ 
Galline bollite feroite con falza verde, e pepe. 

Torcano di Sant'Antemo flofato ripieno di cofe dolci. 

Gdocchetti (lufeti con cafeio vecchio* e prò opUu. 

Paparelli arofliti ripieni alla paeraoa. 

Frutti» 

C Afeio di fiorenetto fpanito con froodi folto. / r 

Melone di pace con frondifotto, coperto di neae.. >{ 

Pera carauelle con fiondi forco, & aneucce. 

Tortanetti di zuccaro guarniti di fiori (òpra. 

Sorbe foelte con frondi fotto, & aneuate* 

Noci perfidie con frondi folto coperte dì neae. 

Martedì iì» di Settembre. 

Freddo 

C ltrangoli mondi apri dolci firoppari con zarcaro. ’ 
Barattoli di limoncelli piccoli firoppau con fue cime, 
Sopreffata di Nola guarnita con limoncelio- ^ y 

Paffooe di -paparelii con falami. & (pene dentro. 

Melone di pane i fette coperto di neue, e frondi. 

Gigotto di vitella guarnito con li oMiacello, menta, e pepe. 
Caldo» 

A Cete Ilo di prefutto con fette di pane fotto* e fpetie. 

Meneflra di foglia cappoccia guarnita con Talami, e cafetth 
Vacca bollita feraira con limoncelio piccolo, e Tale. 

Flatiig'io di piccioni indorato con fecce di pane fotto. 

Suppa reale di bifcocci anccaro con lattaroli, e prouole. 

Ficeiole arolfite intramezzate con lardelli di pettorina, e ffloL'c* 
Frutti. 

C Afeio eauallo d’Apruzzo netto fpartiro per mezo. 

Percoea monde in adobbo con Viro Girella. 

Vua Korcarella con fronda toco aneaaca. 

Sellieri mondi con frondi fo'to,& coperti di neae. 

Cjrofclledi finocchio con frondi fo ro, & aneuate. 

Scatola tonda di cogliaadri* aoefiai*.6c coaìcuì. 
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r54 Lacero! ' 

Minora SittimBn. 

Fredde, 

P Roni e*rcàaegIìe coit froodj fotto coperte di nette. i 

Plittigliddi pefee falmone guaraito di limoQcello. >. "j; 
Ktcocce di Capaa frefehe gaarnite con zuccaro > e fiori. 

Dertici ralptmenracì guarniti di limoncello ,& pepe. 

CafattUi d'oua, ricocca, e zuccarOt guarniti dt dori. fr 

Voa aofolica con ftondi Torto coperta di ncoe. 

Caldo» 

P OIpertoned*oaa>prouola, mollica guarnito di pignoli. t 
Meoellra di finocchi con fette di pane forco, e pepe fopra. ' 
calamari fritti guarniti di Irmoncello. & pepe fopra. 

Tefla d’ombrine ripiena di larzirole, pepe, & agrefta. * 

Brodetto d'oua. prouola, cannella, pepe, & ber bette. . > 

Lazzi aroflici con fapore agro dolce^c pepe. 

Frutti. 

P RoDoIe di Campagna (fenoli nette con firondi fotto.' 

Infalata di cardoncint fernica con eapparini, e pepe. 

Cotogni (iroppati. guarniti di zuccaro, e fbfiicelii. ' i 

Noci perfiche fceltc con frondi fotto aneuate. n • 

Spogne di Hnocchi nette con (ne fronde fotto. i . j , 

Scatola di cocozzata, pignolata, & feorza di cecro. ' v. , 
Gìouedi di Settembre, 



ì> 



» Freddo, 

P Runa damarcene con frondi fono coperte di nette. 

Capo di latte doppio feruiro con zuccaro fopra. 

Prefuteo ftellato guirnico con limorcello, e mofeardini. 

Gallo d' India alla Portoghefa guarnito di limoncella, e pepe. 
Placciglio di piedi di vitella in adobbo guarnito con fpctie. 
Melóne di pane à fette coperto di frondi» e ocue. 

Caldo. 

F egato di eiteUa fritto fernito con agro. 8r pepe. 

Meoeftra di pera guarnita con cafeio, fpetie. e CiIiibì. 

Zizza di vacca bollica feruica con filza di praoa. , 

Suppa di gallina ripiena ftnfata con prouola. 

Pani ripieni di natte, zuccaro. mantechi , & ooa* 

Pieeìooi aroAiti guarniti con tagliirini fritti. 

Frutti. ^ * 

C Afeio di Cerrito netto fpirtito con frondi fofttv 

Sorbe fcelte anettare con frondi di finocchio fotto. ’ 

Perfiche di Marano con frondi Tocco, Se aneaate. 

Pixzi di lazzarolttfiroppate guarnita di fiori. 

Spogne di finocchi nette aneuate con frondi fotto. 

,Acci Qctei bianchi aneaati con firondi fono. 
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De Corteggi'toi. 135 

Vtturdi z 6 , di 
Frtddo, 

F ichi ottati mondi con frondi fono coperti di oeuc. 

Alici falate guarnite con limoocelloj e pepe (opra* 

Kicotce di capra frelcbe eoo zQCcaro fopra. 

Pizza bianca di prooola» e zoccaro guarnita di fiori» 

Tracine falpimentate guarnite di menta, pepe» e limoncello» 

Pera firoppate guarnite con zuccaro» cecrillt» 8c fiori. 

Catdtr. 

O Va buttate all’aqua feruite eoo agrefla. 

Meoeftra di cicorie feluaggie con taraotcllo » e pepe. ] 
Secce fritte guarnite con limoncello piccolo» e pepe* [ 

Pafiieciotti ripieni di cofe dolci, guarniti di oua mefei. 

Raoioli d’ooa» prouole» xoccaro» e cannella fopra. 

Salpe frcfcbearoftice con fapore agro dolce. . 

Frutti» 

C Afeìo cauallo di Pollinòcon frondi di cetro fotto. - . . 

Sponnoli di mare aroftiti feruici con pepe» & agro.'. ' T 

Melone di padula a Fette coperto di neue. 

Sfogliatelli alla Genouefa goamiti''d*anafioi, e zuccaro. 

Mela rolTe con frondi fotto,e fopra coperte di neue. » 

Vua con fue frondi fotto, e fopra coperte di neue. . 

Sabbato 27. di Stttembre, 

Freddo- 

C EtrangoIe agre dolci firoppate con zuccaro. 

Taraotcllo broppato guarnito di limoncello. 

Paltone di dentice guarnito con fiori. 

Scorfani roffi falpimsntati guarniti di limoncello. 

Ricci di mare l'vo dentro l'altro del loro frutto ripieni. 

Melone di pane à fette con frondi fotto» & aoeoato. V 

Caldo» 

C Alamari aroftiti ripieni di pignoli» berbette. e paffoUnt- 
MeneAra di torzi Hrafdnati con pepe» e finocchi. 

Spinolette ftitte fetuite con limoncello, e pepe fopra. 

TeRe di liciola con prona, pa(Joli.&; agreAa Aufata. 

Vermicelli di Sicilia feruiti con falza verde* 

Sarde aroAite con fale»iopra la brafeia* . . 

^ Frutti- 

I Nfalata di fcarole bianche con cepolla, e eapparf. 

Girobari di aqna dolce falpimeotati guarniti deli'iftelfi. 
Percoca con frondi fono, Se fopra aneoate. 

Oliue di Terra nona guarnite con ogiio. Se aceto. 

Pizza di pera firoppata guamiu con zuccaro »e fiori*. 

Spogue di finocchi aucoace con frondi (otto.. 

RchT 



Ili Lucerò» 

Dotntniea-iBi di Sittembfi, \ 

Fnddo. 

F ichi albanegri mondi con frondi fo(ro coperti-di neob | 
Verrinia guarnita con limoncello, mofcardinì, c fiori. ' j 
Paftone di gallo d’ India gaarnito di mortella, e fiori, . , , 

Tefii di vitella ralpimenracagaarnita di co;ognaca. t ; 
Meloire di panca fette netto coperto di aeue. 

Bianco magnare io pezzi gaarnito di cetronata* 

Ca/dow 

B Rodo lardiero di paparelli con fette di lardo, e pepe, - > 
Mefteftrà di borrageine inarnira con olio roafiro, ecarció. • 
olitine bollite ripiene di calcio, oaa,&fpetie. . . 

Cubiglietti di natte,oaa,cocoz^ata, manteca , e medolla* . > 

Fongi di Geooua guarniti di tutti forti di falami, ' ^ 

Filetto di vitella arollito con fapore agro dolce, 

Frutti. 

M OzzaréllediOapoa frefche fiofateeoapepc» ■ ; ' y 

Pera ferpcntine con frondi fotto aneuate. ' > . . / 

Sorbe fcelte con frcndi di finocchi fotto. . . . i 

Lazzarole bianche con frondi fotto aneuate. 

Sfogliatelle ripiene di bianco, zuccaro. e cannella. ‘ i 

Vna filueflre con fae frondi fotto , 8c aneuaca. _ V 

Lunedi 19- di Sitttmbre, 

Freddo. 

P Rnna à fiafchectllo con frondi fotto, & aoeaaee, 

M antechiglia di natte frefche, guarnite con zncearo fopra.* 
Salciccionedi Bologna bollito con vino, feruito i fétte. 
Pafticcione di quaglie di fprouiero ripieno con fpetie, 

•Cigocto di vitella guarnito con pepe, menta, e limoncello. 

' Vua mofcarella di pergola con fue frondi ancuata. 

Catdo. 

T Efli di vitella flufata, ripiena con pera, fpetie , &^erbette.' 

Meoefira di cocoTza ripiena c6 cafcioioua.vitella.e falami. 
Vacca bollirà guarnirà con pecrofino, c pepe fopra. 

Platriglio di piccioni defofrati in Toppa firn pati. 

Maccaionidi Puglia flofati con pronoia, e cafeio vecchior ' 

Ficetole arodite con lardicelli, & molica di pane fopn. i 

Frutti. 

M Arzoltni Fiorentini con fiondi di cedro fopra, y 

Percoca monde in adobbo con Greco di Sommi.' ì 

Melone di pane della Certa i fette coperto di acne. 

Noci perfìdie con frondi di vite fotto, & aneoate. ■ < 

Pizza 1 bocca di dama guarnita con fiori d tomo. 

CirofeUe di finocchi fcclce eoo froodi (otto, 8c loeoate*- . . 

«ehi 



A 



De Coitegglaoi. IJ7 

Jlìariedi ^o. di 

Freddo* x 

F ichi lartaroli momii con froadi fono coperti di Bene. ' 
Ltr.gaa di bofala bollica gaarnitacon l>(noncello,e pepel 
Galline faiptmentate in cafcia gozroice di pepe, e cecronaca. 
Plactif>lio di piedi di vitella in adobo{>uarnico di limòcello,e pepe 
Ta|(liar«Ui diricotea guarniti con succaro, te aqad goti. 

Vna groia aoeaacA'COo itoe frondi ioctOjC fopti* >1 

Caldo, ■ 

I mpattata di papaiell) irftfaifiètzaH-conpR(ucto,e'rpetfe.'' il 
<Meneftra di torca gaarnici con verrinia,ca<cib ,'e fopreinta.' 
Periodi vitella feniito con limoocelio piccolo, con aqua, e falC. 
Pizza d’viia nofcarella con moflaccioli, oaa, e zncraro. ’ 
Gooccheni fiofati con cafo caoallo, prooola. e graffo. 1 

Galioui d’ ladia aroditi jobborracciaci ferom eoo fakarcale^ 

C AfeicanaUidi ticdia^cftbi eoaifróadi {òtto.’ ^ <[1* 

PertfcaraacItecon ftoBdi dieèrrofcnce, Srarneiutd. ' . t 
Poma bianche apritore eoa froadi di fkioeCiri fatto.- - > • 
Caftagne arofliré4brBi(ecoope^,4grOi ft Me. ' < -« • > 

Spogne di finocchi rtetie^ eòo fDedroOdi fdeto ancBatò. ' ^ 'I 
Scatola quadra di radiche, tA'tOrai-di^taÀuòa firoppaH>.i> 31 <'« 

^ BUCO R D l' 1. iDVO^^ OlB R B. 
■Freddo^ • ^ 

P Runa damarccBe con fhindi fono eoptm? di tifile.' 

Baranoli di noci firoppati feniici in fottòtfopp'e. ‘ 

Plactiglio di nane frefebe ficnito con cocca rb di pascttO. ' - 
Taraqcello guarnito di limone, ogiio, pepe,& aceto. *' i- ' 
Caratelli in triangolo di cafcio,ooa, ricotte, e to'ccaro. ^ ^ 

ScorfanlMpftocacàti goarniti di meacai pepe ><aiiaònccUo. 
Caldo. •' > 

O Va frefehe bottate aU’aquaferaire con forcwd'apreflt.'/''- 
Meneiira di cocozza trita ripiena con caloioti«,&.Hét bette 
Triglie fritte gaaroite di limoncello, he pepe. . 

Spinola in fuppa goamira con pafiblini, & pignoli. • 

Brodetto di prooola, cafo, eoa, herberte, tc fpt lie. 

Aurate arofiieo ferotte eoo agro dolce, goarni ce di tiinone.' 

Frutti. 

R Afchi di Catatiria «etri, fpartitt fon fiondi fotiol ’’ ^ 

Gambari di Sattfo arofliti guarniti>cen rifteÀToi e pepe..^^ 
Oliue di MaraoolaiitfforoPre (fruite conlimone, & ateto. 

Voa coda cauallo con fòefioddi rotto aneoata. 

Canefirelli alla Ccnooefe'di zuccato, manieea e farina. ’ 

Spogoe di fiaocebi dend con fue fròod: folto ane nate. 
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CÌQutdi X, d’Oilokre» 
Frtddo. 
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F fchi albaBfgti mondi eoo frondi fotto^> coperti di oeoe. ; 

f ledo di Giugliano i fecce guara.c6 lioDÓcclloie mofeannoi. 
Jt'adooe di capone ad Aquila goarnico d*oro, & fiori. 

G’gocto di gallo d'india guarnito di cime di fiooccbtj e pepe. 
Tagiiarini di ribotta pallata guarniti con zuccaros ficagùi roli. 
Lazrarole firoppate guarnite di cstroaacai e- wC4rQ*$ tir ; :. V 
Caldo» I ,,y 

A NiipaRo dr trippa di vitella finfaca cd cafeiojherbsiSt.fpetiQ. 

Mcocflra di fio^ccbiguaniira di pre(ucto.ca{Oi& «!DCfioàa.X 
Vacca bollita fetoita con liinoocello piccolo à fette. ' .ui 
Crofiara di natte» vcrrìnia* prdutcp,oua,8< zuccaro* ■ f 
Kilo (lufato con latte» fetuico con calcio cauaIlofopra«:r 
Capreiti arofiiti lerniticop (alza di cftOgqaH. lif 13.1 . ,.^i. - 

Flutti». 

P RoaoledeMoGdogHano^chACOffi('df<li Idlto.' . r l' t 
PetAdipn Criftiaoeconftoodt. di «ite. fotta coperte di neaf. 
Nefpole con fronda lotto coperte <tineue> . t,’ 

Vua corniola bionda CPH frpodifotcowQr aoeuara^.it n:. 

Percoca di foforto con fióadi focioi e fop(a>:& pneoate. 

Barattoii di cotognata Jroppati guarniti d'oaoi C fiotk- 

i j 7 .'^ . 

Fredd»»...y 

F lchifaroei'Coof/ondi foccocopeKidi Bene.-' ^ f 
Plattiglio d'alici folate guarnice diliiBoncelIo ariffano»e prpc 
Kicotteirerche della ToroCj guarnice di ■uccato, & fiori. 

Pefee capone falpimeotaco guarnito di limone» herbetee» e pepe» 
Torcanettid'oui» puccaro)guaroici;di fiori. ì. ì 

Pera firoppace gpaxmce di mofeerdioi kCctnlU» e znccacd* i • 

Caldo, X t 

O VafrefchefergitecDop«cre»&fare> » 

Mcoefiradiiiorza cpnditie con pepCjOglio» e fioocfiù ^ 

Zeppolle di cicineilifritti feruiii con pepe & agro . ' 

Pam ripieni di nactei menteca» eocozzata,e zuecaro. 

Vermicelli di Cagliari flufatl con prouola, zuccaro» ecanncita.> 
Cefali di oaare aroRiri ferqici con lapore d‘ogifo> 8< aceepi • . .-i 

Frutti» S 

R Iecotee fakte di Potenze nette con frondi fptto»(. I I A ^ 
Sponopit di mare aroRiti (ernitt^on agro, e pepe.' ^ ^ 
V ua groia epa (rondi folto» e coperta di oese. ■ ^ r. r.. 
Sfogliatelle ripiene guarnite di-2accaro» 8e amico. 

CaRigne aroRite monde calde (eruice con folc> pepe,8c tgtol .* 
Spogne'di finochi non Ine frondi fono ancnace. ^ . «r 

Ceinui* 
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De Coftegglani» i 

Sébhato 4. ifOitóèrt» 

C EtraiignIi4i*ri dolci ta moorvftroppati con za (caro.* 

Platcigtiodi capitone guarnito dr iimoncelio ptccolOiC pepe 
Palone di trotto di Sulmona guarnito di rofmarico. 

^^elone di pane i fette copeno di neue, & frondi. 

Plattiglio di bota^he feruito con agro di litnone, e pepe» 

Amico guarnito di cecronaca, pignoli. zaccaro>& oro. 

Caldo, . 

S corfani' (lo fari ripieni di pignoli paflbiì, 8c pepe, c / 
Meoeftradiboraggine,biete.finocchi,ebroccoli. 

Calamliri fritti gnarniti di limoorello,& pepe. ì 

Coppo di farde» maccaroai.tarantello> cecronata, 8; herbctte* ? 
Amendola con ragolla erira> zncearo. e cannella fopra. 

Triglie arofttte guaraire con Iimoncelio lauoratoi e pepe. 

Fratti, 

R icci di mare ripieni l'f 0 dentro faterò del frutto. 

Infalaca di fcarole bianche guaroua d’ oline» Sc vaa.' .> 
Mela roife con frondi rotto copererdineoe. - i 

Cardoni di Procita mondi feruiri con Tale » e pepe. ' 

Pizza di mela appiè aroftite guarnita con ruccaro» e fiori. 

Vua rouelJa bionda con frondi fotco ancuata. ^ 

Domtnita $ , £ Ottobre»- / 

Freddo» 

F Tchi Borgefotti eon frondi fottocoperte di neaé. ^ 

Matiglio di zizza di vacca fernita eoa mofcar'dini fopra.' I 
PlattigUo di quaglie facto inadobboguarnieb con Iimoncelio. 
Capretto falpimentato gaamito d’berbccte. e Iimoncelio. 

Vaa duraca con fae frondi fotto, e fopra ancuata. 

Bianco magnare iupezzi gaamito di zuccaro» & oro. 

Caldo. 

C Broelli di vitella indorati con fette di pape forco. 

Meoefira di foglia capuccie ripiena di vitella, cafo, erpecid 
Caponi bolliti ferniti con falza dflazzarole. 

Paàone all* Inglefe nitrato ripieno di vitella piccata. 
Fongi»ecocozza diGenooa Àofati con tatti (alami, 
piccioni arofiiti guarniti di palla alla Todelca. 

Frutti. 

C Afrin canallodi Brìcnza certo, fpartito permez>. r ' 
Sorbe fcelte con frondi di finocchi fotto, anenarc. 
lazzarole di Somma con frondi di vite fo:to coperte di oene. 
Pafletelledi zuccaro. ecerronata guarniti con fiori» 

Mela diece fcelte con frondi di finocchi fotro. 

Spogne di finocchi cctce con fiondi lotto aocuate. 

. • Sa 
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PftdiOi 

P Rona cafraofgKe con fronda Cottoi e coperte di fleuet' ~ rx 
Sopreffatadi Nola guarnita eoa liflDoacello.&aorfinu 
Gallo d’ India armato alla Porcughefe guarnito confufticclU/ i 
Ricotte di capra guarnite con auccaroj dr/ìori. 

Pafticcionedi quaglie, e tortorelle eoa prefutto» e fpetie. ‘ 

Voa grada eoa frondi fbtto coperta dineae. ^ f 

Ctf/do» . 

A Ntipaffo di piedi drvitelb ftufato con herbettekC fotto cafe^- 
Meneflra di brocoletti con prcfottOydf pettorina. 

PlattigUo di zizza di vacca Mttocon zuccaro, e cannella foprsK 
lappa di bircotti di Spagna, -roflbd’otia<Dattr>ececrooaca« ' 
Pani ripieni dì fflel'appic, pera, lazzarole, e Buccaro. 

Ficctole arodùe con la/delli, mollica di pane» e pepe» 

Frutti* .. 

C Afeio vecchio di Cecrito nettb con frondi dicccro folto» ' Y 
Pcrcoca monde ki adobbo eoo FalangtnDa»" - 'i. 

Pera caraucllecoo frondi di finocebrfotto. a .1 • > : 

Cardoni di Procita mondi fernitt con falò aceto, e pepe. . u;! 

Pizza di bocca di ranaliere gaaraha conzucearo,e fiorì. . i. i 
Scatcola di paK» di Genoua di vàri; lauori. - j. J 

CMarttdirx, d' Ottobre^ % 



Frtddo, 

F ichi afprìni mondi eoo frondi (ottaancuari. i • 

Preluttp ftellatoMamito di limoocello piccoloye moCcMiài 
kafione di vitella in Croce di Malta gnarrnitodidnicdimorKlU, 
Telia di vitella lalpìmeotatagiaaroicadiiiinonc. it -th ~ ’ < 
Vua aglianica con frondi fotto-coperte di neoc4 ' ' ' 

Sfogliatelle di bianco fritte guarnite di xuccvo,e fiori. i 



Cdtdo. 



F egato di vitella fritto femito con fogo d*agrcfta. è pepe/ 
Meneftra di cotogni fiufàtecon graflo, calcio, e prefotto. 
Capretto bollito fernito con limòflccllo piccolo, e fate. 
Pamcciotti in boccone fritti ripieni di aatte, r.gelo di:cotogoa 
-Tetta di cipretto indorata con fétte di pane, zuccaro» e cannella. 
Gallotdd* India aroOiti, feroiticon fugo agro dolce. 

Frutti. 

R Afcbi di Calaoria netti con frondi di cetro fotte. - , 
Acci groffl netti feruiti con aceto, pepe, e fale. 
lazzarole bianche di Caferu con Frondi, & anenacc. . 

Oline di Gaeta gcofle>biaocbcfemite eoo limone. S-. : 

Pera bergamotte eoa frondi fotto coperte di hené. ' • 

Scatola ai pignolata^ fongi, Sc’cocoszau di Geooox» . . ’ , ' 

pruni 



De CorCeggiani. 

Mircondi^S: d' Qttokni 



Frtddo. 

P Runa eafeaoeflie con fiondi folto aocaite.. • • » , 

Aocioueili Groona «me eaarnicc di lnaooeel li • e pc|»e. 
Jdenciei falpimeotiti guaroki di petrofiooj pepet e ufflooccUo> 
Pi«za bianca di ricotta, zoccaro» guarnita di oua mclcu j 
Plattiglio di ragoSe guarnite dàbnoPCj e fuc branchi. 

Pera Poppate guarnite di znccaro« 8c amarene firoppate. . 

Caldo, !• 

O Va ceeaee ripiene di teSe di calcio eanallo hcrbette,e 

Meneftr^ di caoti Romani conditi con ogjio, e tarante Ilo» 
Lingnati fritti guarniti di limoncelle piccolo» & pepe» 

Suppa di tonninotegoamitacoo cannolicchi. 

Neole i modo di bocconcttrripiene di natte» c znccaro» , - >• 

Spinole aroilite guarnite di limone con pepe. 

Frutti, 

M Oizarellodi Capoa ftefclK fiufàc<*f eoo pep« fopra* ' • . 

Cardooinettt fcruìti con aceto» falci e pepe. ■. J 

Sorbe fcelte con frondi di vite fotto aocuacc. \ 

GiggioU fceltecoD frondi fotto, ficaqua aneuata». • -j 

Piz^ di cetronata gnamiu di fiorì, e znccaro fopra* , ; , 

Vua dorica feda con fue frondi anenata. , * 

Giou$di 9, d^ Ottobre, 

Freddo, 



G Etrangoli agre dolci netti firoppati eoo znccaro. _ 

Verrinia Stoppata guarnita dilimonceilo» e mofcardiit*y 
PlattigìiO'di qnadie remcnatccon limoocello » pepe» dr aceto»' 
PaSone di zizza di vacca intramezzata con prefutto, e Tpctic. 
Cotogne firoppate guarnite con cedrc|li,c zuccaro* 
Crngoali'fcclti aoenali con fronda di vite fotto. 

Caldo, 

T Bfta di vitella flofata ripieoa con mel'appre» prana»e pepr. 

MeoeSra di torze goamita eoo cafeio» e eeruellata.. 

Pttto di vitella bollico con faba verde. 

Plattiglio di latta rob indonticoa fette di pane. .i. 

Maccarooidi Sicilia flnfatrcon pronola, e manteca...:: 
Pollanche infaggiaoate feroite con (alza reale. . ..* 1 ^ 

Fruttù 

C Afeio eanallo dello Foio mofeio fpartieo per meco*' « > 
Nefpole con frondi di vite fono» 8c aneoate. , « 

Mela cannamele con frondi di vice fotto» e (opra. 

Spogne di finocchi monde con foe frondi fottow . ^ t 

Granare monde feroite con zuccaro (opra. > 

Barattoli di radiche di Ungna bone iirfotto uzze*. 

< Piefié 



/ 



i 4 ii Lncerns ^ 

Vtn9PÌi lo- £ Ottoère* 

Freddo-' 1 






F ichi borepfotti Inondi con froodlfotròanctittfv'V^ • 

‘Plactiglipd'iingainefalaiegaarrnto.dilimoDcello. -(.ts f 
a-cilotredi mare onato guarnito ^on fne branche. t r •; -, » ,tù 
Trotcc lalpimenrtte goarnice di linone, e pepe . ^ .-kM 

Papeilo alla Spagnola di latte, oD3»ruccaro IO cafda*' .< < inri 
Vaa corniola cOo-frondi lotto, Sctopu ancoata. . .] . *: , i 

Caldo. • 

P 01péttoòed'ooa. nolHca,1ierbette,pepe,ccetnmatt.V « \ ^ 
lifenellrll di boracele con paffnle catalogne, «pepe. ' 

Spinole frhlé guarnite dì limoncello, e pepe fopra^ ; . [' 

Frefonedi palla frolla fritta ripieno di cofeliroppate,' 

Kauioli di ricotta » oua, bìere, flofati con proOola. ì , i . ? 
Ombrina aroftica con ogiioé aceto, e guarnita con limoocello.] . 
Frutti» 

C Afeto Parmcggiaao io pezzo' netto con froodi iottoJ' "; 

Caftaoe amilo d'iDfertO'Caldefernite con fale. e pepe. ' ^ 

Pcrcoca monde in adobocon amarena di Gree'o.- ‘v.' .t 
Pizza dilazzarole liroppate guarnita con zuccaro. e fiori. ,i 
Sotbe fcelte eoa froodi di vite (otto, & aneuace. > , 

Spogue di finocchi nette pon froudi fotto, & ancuate. n? < ^ 

S abbaio x'i'd' Ottobre» 

Freddo» 

G Ranare agre dolci nette fernite con znccaro fopra.' : : I s 
Plattigllo di ^fee Salnonne guaanito diKaoacellt^ epèp.^ 
Volpo farpianentato in pczzotti ì modo di ragofta guarnito. ■ ir 
Pafioue di dentici eoo fpene, pigaoli,' & herbette. u •. tO 

Ricci di mare vo dentro l’altra ripieni del loro frutto. - •> > .. 

infalaca di bifcotti, fcarolc. cappati, alici,e limoucclio.' i r 
Caldo» 

S pecie Rufate ripiene di paiToIi, herbette, e pepeJ p 

Meneflra di radiche foÀitce, feruite con pepe* Seagro. « 
Cranci fritti guaroici con lìmoncella e pepe fopra*' - ni <> 
Scorfani flufati con fnpipa ripieoidi iazzarole. < r , . >• 

Tarlili alla Napolitani con aglioi alior^oepe, irìgaoo.' . , « 

Salpe aroiiite con oglio, aceto, guarnite m bmoaccUo.'i > jc 

Frutti» ' i ' 

C Amami di mare aroflid con agroilolce.c pepe. ' \ 
Acci mondi feruiti con pepe, aceto, e fale. 

S< «nei falpimentati guarniti di limoocello, e pepe. ^ 

Mela cauameledi Somma fcelte con froodi fotto. -< 

Pizzi di pera liroppate guarnita di fiorì, e zuccaro.' • > 

fiarattolidifioiirlicetrofiroppacrconuccaro. ' . 

- - ■ - - "* Ficliì 
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De Carteggiaci. 

fDoKttnUsix. d'Ofitkru' 

Prtddo. ' 

F ichi fpini tón froiidt di vice Torto aaeaatt. 

Scorte'di cetro fìroppite guarnite di fiori, 8e oro,. 
Silciccione di Bologna bollito con Vino leruìro d fette* 

Pizzt bianca di prouola, zaccarotgaarnica di fiori. 

Diancò magnare-ineaoaellacoia peaai guarnito di.pignoIu 
Vai duraca con froodi fotco, & fopra aneuata. 

Caldo. 

A Ntfpiftb di lattaroli'di vitella indorati guarnito di bottoni, , 
jrV Menefira di cardooi ripiena con pollaociie> calcio, e (àlainU 
Paltoni di piccioni intraiueazatt con ncetole, e prefatto, ^ 
Quaglie farce in brodo lardierocoo fapore agro dolce* . 

LaTagne bollite con latte, fiafate con proaola, c calcio. 

Galline arceru aroftjce guarnite di linoacello*.e pepe. 

Frutti, . ■ 

P Hooole di Campagna mofeie nette con Tfondi rotto,. -, , 
Caftagne calde arofttte femice con Tale, c pepe. ^ 

Mela roOe di Gaeta <on frondi dt finocchio fotco. 

Cardoni d* Ifca feruid con Tale, aceto, e pepe. ^ . ù 

Spogne di Hnoccia «tette con Tue frondi ibtco aneuace*- 



ic a 
L>.*( JiJi'.Ltt 
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Scatola tonda di confetti amendole, e.fudic$lli. 

Luna ài X j » d'Qttoòrt^ 

Freddo. 

P .Rana cafcaneHeiatiatecon Tue frondi foeto.'. . .. 

Lingaa di bnfala falata bollita feruica d fetta 
Peperata di gaudini guarnita di limoncello. 

Vermicelli di ricotta guarniti con zoccaro, e fiori fopra* 
Pafiiccioni dilquaglie, con.ptccioni pccfutto,e fpeue* 

Vua coda canailo con feondi focco*.& aneuata ,. 

Caldo. . 

C Aionza di vitella fhtfata.coii herbectet pepe» e parmegÌAM)^ 
Menefha ditoni rioiena eoo calcio, (alami, e pepe.' , 1 
Cofeia di cafirato bollica feruica con limoncello piccolo, , 
Sappadàceroelltta guarnite di )atcaroli,c (pene* • 

Gnochetti fluiàti con brodo gralTo,cafciocanallo,erpetie,. 
Pollaftri atoiftiii goafioui con pafla fri ua di vari! lauori. 

Frutti,. 

M ozzarelled^Gnpna frefchc;eon frondi fotto. . 

Fercoca.di Capo di monte con frondi fotco, Bc aocotue* )■ 
Sorbe fcelce aoeuate con frondi di finocchio (otto. <9 > 

Selleri oecri feruici con acetoi pepe, e falci . . . ' 

Torcanecct di zuccaro gaarniti con fiori fopra, > 

Spogne di finocebi occcccon Tue frondi lo:|o* 

r " * ' ‘ " Piota 
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144 • LqcernivJ 

MàfUdi 14. d: t- 

Predio^ 

F fchiborpefotti eonfroodi follo copertici rene. ’ * 

(-ilecto di Giogtnoo à fette goaroito di HmoaceJlo, 8 c MÌSok' 
itone di papareiio guarnito di verrinii,efpetic. 
Riccotte/refchecon ’/uecaro, e fiorifoptf* .. . 

Plaitigl'ò di péttodi gallo d’iodiafguarmco di lUDQDete^ppp. ■; 
Granate agre dolci eoo zuccaro fopri«r'i . . -m. .. :.V' 

C/iido» ' 

P OIptttoflp'dl ?ltella.tieotb. proaola«mQlHaaierpe^< 
M'édfftra di cipolle ripiene dreafcio^ ouaa&faJaini. -, 

Galline bollite feruite con falza di piana fecche. , > n , . | 

Torcano ripicdó di medolli i oua zuccaro» 0 cote fitoppitc. . 
Vermicelli bianchi con cafciocaniUoj c oiQzzarclle* ji j 

Filetto di vitella arofiico gaatnito di hmopceUp* c p*PCj • 
Frutti» li .-i 

M AreoHni di Fiorènza fpartiri permczoi - d; • i 

Pera baon Criftiaoe eoo frondi di fiooccbi» . ' it . - £ 

01. oc di Spagna guarnite con limoncellot e pepo > 1 ' - fi. n 

Vua corniola con frondi fotto,&aneaatai ìviii .ì z ì 
Spogce di finòcclìi nertc con fae fiondi joeaaie 4 ) 3 o;>!r ib 
Barattoli di coizi di lattuca con giamaglietri* u ; jaoJ ao; aai. 
9^erfordik!f»'d’,Ottehre,. 

Freddo» > \ 

B Ararteli di limonerllì piccoli firoppari eoa*fae firoiukccci . r 
Bilcotri di Spagna feruiti con tazze di Greco. < ' |- 

LuzziFalpimenrari. gnarniti di limoncelto, e pepe. 

Plattiglio di pefee fpata io adobbo gaarnito di iiinbnccllo*e pepe 
Tortanrtti d'oiia» ricotte, e zuccaro goarnittd’aoefioi. 
ikicci ditate ripieni l'v» dentro falcio del fuo iruitc. .1 

Qaldo» 

C 'àrtiiolf&hiapmift»frlitieoiipepe,oigHo»^falc.' r , 

Mene(tradt <ìnocchiri>roceoletci,boraggineiebieui v 
Calamaretti fritti, gaaroitrdi limoBcello, e pepe. 

Platrigliod’nua fritce.confcttedi pane,zacearo,eeanaellt. . •<: 
Brodetto di cafeio, oaa,prouola, htibette, & pepe. > 

Amate aioftite con agro dolce gaarnito di Itnioacella . 1 i 
Frutti- ■» 

C A feto dj Fiandra fpartico netto eoo frondì fotte. ' ;; 

Oaèibari di lame mezi mondi falpimeotati coo pepeToprtl 
Spognedi finocehrttiondecon faefroadiiotco. ^ -iv . 
Sorbe fcelce lauate con aqoa aneoata. . t . ! r 

Scatola dicoprtadi Bari con mofeardioi fopn. * u. ■ .. 1 
Vaa dorica con froodi fonone ìopraaacfiau. . j ^ 

- Man* 






De Corteggìatii. 

Gioutdi té. d* Ottobri» 

Freddo 

M AntecfiIglia lanorara guarnita có oro,e zucca ro<H paflccco. 

Pruna damafcene con frondi fotro, & aneuare. 
iTizza di vacca à fette, guarnita con limone, e mo(cardini> . 
Gigocto di conigli di Procita gaamitodi pepe, elimonccUo^ 
Caratelli di ricotta, znccaro,oua, & aqua di rofe. 

Vua rooella con frondi di vite fotco, & aaeaace. 

Caldo. 

P Afttccioni di piccioni, vitetla. con prefutti, e Tpetie^ 

Meneflra di finocchi con cafo, boccolaro, e falcircionc* 
Vacca bollita feruita con Imioncelio piccolo, & pepe» 

Papati fiofati ripieni con agrefiartnerappie. e fpetie. 

Maccaroni fcaldati con zuccaro, e cannella. 

Porchetta aroftita ripiena con paffoli, olioe,« foo fégato.' 
Frutti. 

C A feto di fiore in pezzi fparfico oettocon frondi fotto.' 

Lazzarole di Somma bianche con frondi focto, & anenate. 
Acci netti, remiti con Tale, aceto, b; pepe. 

Pcrcoca ferite eoo frondi fotto, e fopra. T' 

Nefpole fcelte con frondi dii vite fotto, & aneuate. t 

Caneftradicafiagoe, e tortanetti di zuccaro, con fiori. 

Fenerdi vj.d^ Ottobre, 

Freddo. 

P lattigliodi natteféruitoconznecarodipaoetto.' ' • T 

Fichi afprini con frondi fotro aneoati. i_ 

Kagofte intiere meze monde gnarnhe con pepe. ^ 

Tràcene falpimentate guarnite di limone, pepe, e mentai 
Pizza bianca di prouoli, oua, e zuccaro, guarnita di fiori. 

Vua corniola di pergola con fne fiondi folto aoenata. ■ ' * 

Caldo. 

O Va bnttate all* aqua, feruite con prouolà fopra. 

Meneflra di fcarole condita con ogho , & finocchio feeeo. 
Sarde di (pedone fritte giiarnite con limone, e pepe. 

Oua fritte eoo fette di pane, zncca jo, e cannella (opra. * 
Calzonetti ripieni di ea(cio,ooa. e ricotte flofaii con manteca, 
luzzi aroftiti con fapore agro dolce gnarniti didimóoe. “ i ! 

Frutti, •' 

R Arche di .Calabria ncta con frondi di' fiboCchrd fotto. ^ % 
Oliuc di Gaeta bianche con limoncelln aceto, & oglio^ - 
FaabonCbrifiianeconfrcndt di finocchio fotto. * 

Cardoni.netciiecQÌùeonriIe,aécto,e'pepe. > 

Sppgne di finocchi nette con frondi torto menate. 
Scatoladiprui(a;pera,QcpaflxdiGu2oua. 

*wi.i ^ T Pruni 



Lucerna :•>* 

>Sabbato i9, d' Ottobri» 

Frtddo» 

P Rtina earciaaef;He eoo frondi fotto. 8t aoenate.' 

Tiraatello diraluto guarnito di limoncelio» & pepe< 

('efce capone falpinisiiuco guarnito di menta, e pepe. 
Pafticcione d’anguille, capitone «tarantello, e fpetie. 

Mela tramontane firoppate guarnite di zuccaro,e fiorù 
Ricci (L* mare vn dentro Palerò del lor frutto ripieni. 

Caldo. 

A Ncipafto di polpi mofcacelli con paiToIi pignoli, e pepe.' 

Meneilradi broecoletti condita con ogUo, pepe, oc agro 
Triglie fritte guarnite con limoncelio piccolo, e pepe. 

Pam lluFati ripieni di merappie£roppatecon zuccaro. 

Laganelle di Monache feruite con falza verde. 

Cefali aroftiti con fapore d’ogho, e aceto. 

Frutti. 

S TruFoli in monte guarniti di zuccaro fopra» 

Infalata reale di tutte forti, di Talami , e firoppati. 

(Mela rpinofe con Frondi di finocchio fotto. 

Vna groia con Tue frondi fotto, e coperta di neoe. 

Spogne di finocchi nette con Tue frondi fotto. 

Scatola tonda di piftacebi, cetrilli, confecti , e pignoli» 
Domenita i p. d* Ottobri» 

Freddo* 

F ichi borgefotti mondi con frondi fotto, & aneuate.^ 
SoprelTate di Nola è fette guarnite con limoncelio* 

Paltone i mera luna di vitella guarnito di mortella. 

Seniero di conigH guarnito di cetronata, e zuccaro. . 

Bianco magnare à fette guarnito con zuccaro, 8e oro» 

Vna nouella con frondi fotto, & coperta di neue. 

Caldo. 

C Rollata di preFueto, prouola, natte, cetronatt, & oui.' 

Menefira di foglia cappuccia guarnita co cafcio>e TerrìoÌB 
Caponi bolliti guarniti con petrofino, e limoncelio. 

Gratinata di capretto, rolfo d’oua, zuccaro, & agro. 

Piatti glio di piccioni difollati ripieno di cole firoppate» > 
Quaglie aroftite con lardelli, e mollica di pane» ' • f 

C Afciocanallo di Sìciliacon frondi di eedrofotto»' ; .« 

Pera caranellecon frondi di fenocbi fotto. ^ 

Olioedi Malfa infornate feruite con limoncelio , e pepe.' 

Sorbe fcelte con frondi di finocchio fotto coperte di acne»' • 

Mela cannamele con frondi di vite fotto. 

Scatola in ^adro di cocozzau, pera , e prona di Genooa» 

Cttran» 
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De Cortegglani. 

Luntdi.-%o. d* Ottobre» 

Freddo» * 

C Ecranpole agre doid oecte» e groppate còn aaecaro< . 

Prefucto nellato gnarnito di UmorcrllOj e mofrardioi. 

Galli d' India armati i tei ale guamicidi cetronata,e limoncello.' 
Pliccigllo di piedi di vitella indorati con ruccaro> e cannella. 
Tigliarini di ricotta guarniti con zóccaro. & aquarofa. 

Voa coda cauallo con fue fropdi [oro* & anenata. 

Caldo» 

T ornacene di fegato di vitella feruite eoa agro* e pepe.' 

MeneAra di caoli guarnita dicemellaia* e pollanche. * 
Spalle di capretto bollito guarnito con pttrofioo* e pepe. rr 
Gigotto di gallo d* India con fpecie«e falami guarnito. • 

Semola ripiena eoa caldo vecchio. ptooola, & oua. 
lattaroh arofliti imborracciati conditi con fpetie* e lardelli. ^ 

• Frutti. 

C A feio Panneggiano in pezzi eoo fiondi di cedro fotto.' 

Laazarole bianche con fiondi di vite fotte. 

Mela diece con fiondi di finocchio fotto. 

Caftagnearofio calde feruite con file* pepe* & agro. ì 
Spogne di finocchi monde con fnefiondNbtco. . r' 

Tazaette di gelo di cotogni firoppati. 

Martedì ai. i' Ottobre» 

Freddo. 

P Runa cafcaneglie nette lanate con (he fiondi * & aocuate. 

Verrinia i fcRe feruita con Itmoncello* & pepe. 

Caponi falpimentati in cafda guarniti con limoncello > e pepe. 
Ricotte di Capua guarnite con zuccaro [opra. . " 

Acetcllo di piedi d‘ agnello guarnito con limoncello piccolo.. 

' Vua Greca con fiofl£ (otto coperta di oeue. 

Caldo. 

P olpette di vitella, con oua, prouoUi aiol1iea*e fpetiei . 

Menefira di fcarole bianche guarnite con cafcio.e [àlamt* 
Vitella bollita feruita con limoncello piccolo. e pepe, 
pani ripieni di natte* medollà* cocozaata con latte ìlnfati/ 
Maccaroni di Sicilia flufati con calcio Parmeggiaco. r- 
Faggiaoi arofiiti imborracciati feniiticoo ialaa reale. 

Frutti» 

C Afciocanallo vecchio di Potenza netto f partito per mezo. 

Mela canamele con fiondi di finocchio fotto. 

Sorbe fcelte lanate* e fopra fiondi di vite. 

Pizza i bocca di dama guarnita con fiori, e zeccaro. 

Pera bergamòtte aneuate con fiondi di vite fotto. 

Spogne £ fioopchi ocice eoo fue fiondi [otto * & aocnare. t 

T- a Capo 
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Lucerna' ’ : jl ~ 

Mertùfài 33. à' Oitoiri» . ^ 

Preddom • ‘ i 

C A^ di bucedoppio fernico coniBcctro fopra. 

Granate agre dolci monde feruiteln tazxetre. 

Alici falate goornite di limoncello, & pepe fopra» 

Platciglio di ragode guarnito di limoncello, è ptpé«^ 
Treglieiafcapece, guarnite dt limooccllo, e pignoli. 

Caratelli di auccaro, oua, e ricotte guarniti di fiori . 

Caldo . . ' 

O Va frefciie da bere ecrc Tue onere feceiie' còieraie^ t . “ 
.Menelfra di boragioe;bìete, con cafcio, & oua. i i 
Fialdone di femola,carcto, oua, ricotte, fpctie, e boiiro» 
Calamari fritti guarniti di limoncclio picolo,'fi pepe. 

Tefle di ragofta ripiene di molh'ca, pepe, & agro. 

Dentici arofiici con fapore agro dolce fcruito. 

Frutti. 

M Araòlini piccoli vecchi fpartiti con frondi fotto.' - ' 

Lazza rote rofle con frondi di finocchio fotto, aoeaate^./ 
Prcoca eoo frondi fottò, &<optne di neue.: u 

Gambari d'aqua dolce bolliti frruiti con pepci'c Cale, t . 
Spogne di finocchi netti con frondi foteo ancuate. 

Barattoli di radiche di lingue boue firopparì. . .. 

Gioutdt Ottobre, 

Freddo. 

F ichi borgefotei bia ochi netti con frondi fotto. 

Salciccione vecchio à fate goamico con 1 imoncelloi 
Paltone di capretto con fpetie, e làlami dentro.. 

Plattigliodi piccioni in adobboguarnito di limoncelloi 
Bianco magnare incannstlato gnariyto d'oro, ezyccaro. 

Vua feluefira con fuc fiondi' totco coperta di ncue.-a 

Caldo, 

T Orrefno alla Spagnola di lattaroli, bottoni, e prefatto.' ^ 
Meneftra di lattuche con ca(cio,& ooa,goarn.dt prefatto» 
Spalla di caflrato bollita, feiuita con falza verde. ^ ^ 

Xingaa di vitella indorata ferotta con fapore agro dolce» ' 
Snppa di bifroeti reali con gallina ripiena. 

Caponi arofticiguaroiti di pafia d’alconfo.' ' - ! 

Frutti. 

C Afeio di fiore netto eoo frondi di cedro folto. 

Cardooi ociti feroiti con aceto, fale, & pepe. 

Ouue d’Afcoli con ogtio, aceto, firpepe. 

Spogne di finocebi nette con Tue frondi fotto. . •< 

Nefpole fceire lanate con frondi di vite coperte^ 

Scatola di pailole di Bari UuoraCA eoo oro. " 

« > i . Cettao* 
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De Corteggiaoì. _ 

Vtmrdi z^.d’ Ottobre. 

Freddo. 

C Btrangolé monde in moote firoppate con loccaro. 

Plitcigtio di capitone guaraico di limoocelio» & pepe» 

Ricotte di Scrino frefehe goamite con zuccaro. e fiorì fopri. 
Trottefalpimeotatc guarnite di mentale pepe. 

Ricci di mire vn dentro l’altro ripieni del loro frutto. 

Mel’appie firoppate guarnite di zuccaro» & oua mefei. 

Caldo, 

T Efta di'Ombrina ripiena di pafibli, pignoU» e pepe. • ^ 

.Menefira di cauli di Bologna condia con olio»e oepe* . « 
Linguati fritti guarniti di limonceilo» e pepe. 

Ooa menate con manteca, zuccaro, e cannella. 

Pizza di natte» manteca, guarnita con zuccaro fopra V 
Cefali di mare aroftiu con fapore d'aceto» & ogiio. 

Frutti. 

Iccotte filiate di Potenza nette con frondi fono. 

Acci netti fpartiti feruitt con file, aceto, e pepe. ? > 

Mela rode con frondi di finocchio Cotto apeuate. 

Scatola di copeta di Nola lauorata d’anifi confitti. 

Spogne di finocebi cetre con frondi Cotto aneuate. 

Vua maluafia con frondi Cocco, & aneuata. ^ 

Sabbato z^.d' Ottobre.. 

Freddo. 

G Rinate agre dolci nette feruice con zuccaro fopra*' 

Ancioue di Genoua nette guarnite di limone, e pene. 

Dentici falpimentatì guarniti d’oglio, pepe , & limoncello. 

Pafi'one d’anguille fpeciate guarnito di fiori» & oro. . 

Platciglio di bottarghe guarnito d’agro, oglio, e pepe. 

Amico incannellato guarnito di pignoli, c zuccaro. ^ 

Caldo. 

C Roftatadtcarantello,cetronata, pepe,e pafiblini. 

Meneftra di radici arcintta,conditta con agro, aglio, e pepe. 
Ritondelli fritti guarniti di limoncello» e pepe. 

Teda di cernia Bufata, guarnita con frutti di mare. 

Taralii flufaci eoo oliue»oglio, pene» & agrefia. 

Calamari arofiici ripieni dell’ iftcfib, paffoli, e fpetiCr 

Frutti. 

I Nfalata di roefcolanza con cappari, fcirole»& oline^ 

Zeppole fcaldace guarnite di zuccaro, mele, e fiori. 

Cardoni necci fpardei leruici con aceco, falr»,e pepe. 

V Spogne di finocchi nette con frondi folto aneuate. 

Vua groaancoaca con fue frondi lotto. 

Scacola q^uadra di cecxcMUta» pìgQo!aca»je cocozzata. 

Fichi 




1^0 Loceroa 

Domtnita i 6 . à* Ottobri, >• 

Predio. • 

F ichi fpìni netti con foe frontfì lotto coperti di neve, 

Lmgaa di bufalo bollita guarnita con limoncello piccolo.' / 

Galline lalpimentare guarnite con ltnir>ncello,& pepe. 

Pi 722 bianca di prouolc, ricotte, oua,zuccaro, guarnita di fiorì. 

Gigotto di lepre guarnito di liinoncello,pcpc,ecimedifiaoccÙ« 

Vua raccara con trondi fotte, & coperta di oeue. 

Ca/do. 

B Rafciole di vitella alla Romana ripieoe di pignoli, e fpctie. 

Meneflra di finocebi guarnita con pettorina prefuttOiCpepe.. 

Z /Zi di vacca bollica fcroira i fette con limone. 

Pafiiccione di quaglie, vitellai piccioni, fpctie, & oua. 

Maccaroni di Sicilia fiuFaci con prouola, cuccato, c cannella. 

Gallo d'india aroftico guarn. di limoncelle lauorate,e pepe lopra 

Frutti, 

C Afei capalli frefehi di Potenza con fiondi fottoi 

Uzzarole bianche con fìrondi fono coperte di neue.' i y 
Percoca monde io adobbo con amarena di Greco. 

Oliue di Spagna guarnite con oglioiaceto, e pepe. ' 

Pera bergamotte con frondi di vite fono aneuate. 

Barattoli di lotzi di lattnche con gramaglietti intorco . ^ > 

Lunedi 27 , d' Ottobre, 

Freddo, 

C Ttrangole agre dolci nette firoppate con zuccaro di panetto. 1 
Pi letto di porco guarnito con limoncello piccolo, Beanefinì. 

Paltone di gallo d’irdia alia reale guarnito d’oro, e fiori. > 

Tefte di capreno io adobbo guarn. con limoncelle piccolcic pepe ' 
Ricotte di capra guarnite con zeccato, e fiori. 

Plattiglio di quaglie con limoncello piccolo, & fpctie. 

Céido, 

T Ella di vitella ftnfata ripiena di palToli. praoa.e merappie. 

Meneftra di foglia cappuccia ripiena eoo falato, e vitella. 

Capponi bolliti fcroiciconlimoocelli piccoli. 

Pafiicciotti ripieni di natte, medolla, oua, c cetrooata. 

Lafagoe di Monache con mouarelle,zuccaro,e cannella r ' «- ■ 
Pernici aroflice imborracciateferuiteconfalza reale. ^ 1 

Frutti. 

M Arzolioi di Fiorensa con frondi di cedro fotte. . ^ 

Mela diete di Marano con frondi di vice fono. ^ 

Caftagne arofiice feruice con falc, & pepe. 

Spogne di finocebi nette con fue Frondi fotto. . * 

Torcanetci,&cafiagnctce di zuccaro guarnite di fiori. ‘ v « ' 

Vua coda cauallo eoo froodi focco anenaca. 

ProBA 
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Martedì d' Ottobre, 

-Freddo. 

P R ona cafcaneglie con frondi fotte lanati con aqna di nene. 

Bianco magnare guarnito di pignoli cetronacaiC anccaro. 
koprelTaca di Nula guarnita con ìimoncello piccolo. 

Pafliccione di vitella, pollaftri in monte violato. 

Acetello di fegatelli, e ventricelli guarnito con pepe. 

Voa nouella con Ine frondi lotto, e coperta di acne. 

Caìdot 

r Mpanata di zizza tramezzata con prefnito, e pepe. 

Menelira di broccoli fpiccati con boccolaro, e cernellata. 
Petto di vitella bollito feroito con Ìimoncello piccolo. 

Lattarolì di vitella indorati con znccaro, e cannella (opra. 
Fongi, e cocozza di Genoua ripiena con calcio, e falami. 
Pollafiri aroAici goarniti con tagliarmi di pafia fritta. 

Frutte., 

P RonoIe di Campagna d*buol> rnoftie nette Ipartite. , 
Pera bon chrintane con frondi lotto coperte di nene. 

Acci netti fpartici lerntti con late, & pepe. 

Sorbe leelte lauate eoo Frondi di finocebi lotto. 

Lazzarolc rode con frondi di vite lotto anenate. 

Scatola tonda di cetrllii, pillacchi, e confetti ricci. 

CMereordi ap. d' Ottobre* 

Freddo, 

F ichi albanegri mondi con frondi lotto anenati. ' ' 

Plattiglio d‘anguille lalatc con ìimoncello piccolo, e pepe,. 
Bourgbe guarnite con limone, agro, 8c pepe. 

Ricotte Irdche gnarnite di znccaro, & fiori. 

Paftone d’ombrina eoo Ine Ipede, padolioi, e pignoli» 

Triglie io fcapccc gnamke di Ìimoncello, e pepe. . « 

Caido* 

O Va frclche buttate airaqna con calcio fopra. ' •• 

Meoeflra di finocchio con fétte di pane lotto. ' • 

Calamari Iritti gnarolti di Ìimoncello piccolo, e pepe. * 
Agnelilii Iritti di calcio, ona, mollica, & ricotta. 

Ranioli nudi d*oua , ricotta, prouola. ftalati con mantecai 

lingnati imborràcciau alla Spagnola eoa capperi, e Ipetie* 
Frutte. ' 

C AlciO canallo di Calabria vecchio fpartito per mero. 

SPonooli diimare atrftiti eoo agro di ìimoncello (opra*'" i 
Mela cannamele con Irondi di vite lotto, e lopra. > 

Pizza di pere firoppltcr guarnita di zucearo,e fiori. 

Spogne di fioocrhi con lue frondi lotto coperte di nene.. 

^ua groia. roda coaàondt iouo, &c'opcrtadiaeoe» 

Cenatili 
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Cìouedi 30. i/r Ottohrtl r. » ' ^ 

F riddo ^ 

C Etranfrola agffe con zQccaro di paretro fìroppacci 

Prona cafcaueglie con (ae frondi fotco coperte di neoc. » 
boccnlaro à fette (ìrrpda;o>guarnito con zuccaro,& morcarditu. 
IMattglio di piedi di vitella, in adebbo guarnito di limoccdlo# 
Callotco d’india armato alla pelicana con fufticcUi% 

Tzgliarelli di ricotta con zuccaroj& aqua rofa. 

Caldo, 

T Ornacene di fegato di vitella feruice con prpe> & agrol «- 
MeneRra di tonti ripiena con calcicy prefutto, & verriniil. 
Galline bollitécoo petrofino lopra fcruitecon limoocello. 

Tede di capretto indorare conzuccaro, e cannella fopra. 

Suppa reale di bipzotti di Spagna con piccioni liroppatù 
Filetto di vitella atoflitnguarmto<iili{nqQCdlojepepc. . j \ 
Frutti. ^ \ 

M Arzolini di Fiorenza frefebi rpartiti per mezo* .k 
C ardooi netti ferotti con pepe .& aceto. 

Mrladtece con frondi di finocchi lotto aneuatc. 

Vua coda cauallo>conruefrondi>&aneoata. ‘ 

Percoca fcelte con frondrlottO} & aneuatc. 

Scatola di copeta di Nola guarnita d’ancGoi confitti. 
y inerii il, d' Ottbre, 

Freddo, 

M Anrechiglia lauoraca guarnita con zuccaro, & oro. 

Pruna dcmafcine bollite con zuccaro ippra, 

Placriglio di ragofie guamirordi litnoocello, pepe. . 

Cefali di mare (alp/mentatrguarniti di menra* e pepe* 

Caratelli di bronola. zucearoi oua. guarniiti di fiori.; 

Cotogne lipppateguamitecbuzuccarojpecrilb^x fiori. 

Caldo, 

f A Ntipafio di poìprcètih eoo pafinlint, e pepe-*' j ^ 

J\ Menefica di borag^ne, fifiocchijC broccoleftf. 

Triglie fritte, guarnite di limoocello piccolo, e pepe* 

Calamarì ripieni flafatr con fette di pane forco . 

Maccaroni nufari con prouola, calcio cauaUpi e nantecs.' 
Dentici aro Siti ferotti con (almerfglio agro dpUc, . 

. Frutti. \ 

F rittiglie di ricotte,inanteca( fariaa, ooa, c sacearo..i> 

Calerò Parmeggiano in pezzi con fron^;di cedro ibc(OÌ 
Acci netti feruid eoa fale* aceto. c pepe., ; , 

Oliue di Mxda irtfornate fofritte con pepe« & ogUo. 
Pafierclleiritce guarnite di aoccarOi>c-fiori fopra. 

Vera bergamotteifecice eoo iroodi di Joocfiiuo lotto* . 

; . Ried 
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De Gortegglani. i $ | ; 

5ABBAT0 I. 5D; BMBRB. 

Predio» 

R icci di mare vn deaero Talcro del frutto loro ripieni. 

Plattiglio diragofta goaraico di linoncelloi epepr. . 
Felce capone falpitoencato guarnirò di pepe. & ameuta» 

PaRone di fpiooie guarnito di rofmarino. 

Merappiefiroppare guarnite di zuccaro. 
lofalata di cardooi fcruiti con oglioj acetOjC pepe. 

Caldo, 

S corfani io teane Hurart con pronai 8e pigooft. 

MeneRra di caoli Romani con fette di tarantello.' 

Trìglie fritte luarnMeeoo Iimoncel lo , & pepe fopra. ' 

Coppo di Tarde, cetronataimaecaroni» Se fpetie. 
loppa di tonninole monde condita con fpetie» Se erbette. 

CeóU di mare aroliti guarniti di limoncello> Se pepe. 

Frutti» 

O Lioe di Gaeta bianche con oglio»8r aceto. 

Platdglio di botarghe con agro » oglio, c pepe. ^ 
Caftagne verdi aroftitefemite con (ale» e pepe. . > 

Zeppole Icaldare |aarnite con zncearo» cmele. 

Mela rpinofe conTrondi di vite fcttoi Se aneoate. 

Barattoli d'amarene Groppate goaroiti di Rori. i 

Domenita %»éi *Hfuembrf, 

Freddo 

B ianco magnare goarnito di cetronata» e zoccarodi paocuc 
Granate monde agre dolci feruite con zoccaro fopra* 
Frefatto d’Aprozzo vecchio Rcliato miarnitodi limone. 

Gelatina di moR. piedi» Se orecchie di porco guarnita. 

Gigotto di gallo d'india guarnteo di limooeello. ] 

Mela feiropate guarnite di zuccaro* e cannella. . ^ 

Caldo» > 

C Eroelli di vitella indoraci con fette di pane (bttoJ 
Meneflra di finocchi fcloaggt concaio» e pettorina.' 
Xacerto di vacca bollito fernieo con limoncello, e Tale. 

Pizza sfogliata di natte, cetronata» zuccaro, oua» Se aqua rofa. 
Rifo flufato con prouola» latte» e cafeio Parmrggiano. 

Galline arcerc aroSite con falmariglio di moto cotto. 

Frutti. 

P Rouola vecchia netta fparttta con frondi fotto, e fopra.' 

Pera buon chrifliaoc con frondi di finocchio fotto anenate. 
Sorbe fcelte lanate con frondi di finocchio fotto. 

Cardoni netti fpaniti» ferniticon file, aceto, e pepe. 

Pizza di bocca di ^ma gnarnita con zoccaro» e fiori. 

Spoglie di finocchi monde con foe frondi fotto. 

y 



Prona 



IJ4 Lucerna 

Lumài 3 . ài 

Freàdo» 

P Rnna Damafine feecbe bollite con viao> & zueearo. ^ f' 
Vernnia firoppata guarnita di cetronata, 8t roofcardini. 
Padooe di capone di Nocera facto ad Aquila guarnito. 

Seuiero di caprio guarnito di limone Uuoraco. 

Capretto falpimeotato guarnito di liinoncello,&petrofino. ' 
Tagliarini di ricotta guarniti di auccaro, & aquaiofa. 

Caidiy. 

T ordi aroftiti tramezzati di latdelli* » fro*;di di lauroJ 

Meneflra di foglia cappncciagnarn>:<* .i prcrutto>ecaretO< 
Caponi bolliti guarniti con pecrofino, e pepe fopra» 

Torrano sfogliato ripieno di cofe dolci, e vitella. . 

Lafagoe Haute con prouola, manteca, e cafcio vecchio.' 

Filetto di porco aroftico con meze cepoUe once fotcote pepeJ > 
Frutti^ 

C Afeio cauallo del Foio vccch'o, netto, fpartico al mezzo. 

Mel’appie di Somma fcelte con frondt di finocchio fotte/ 
Vna cofiola netta con frondi'fotto, & fopra. 

Nefpolc fcelte con frondi di finocchio (otto . . . * 

Dattili di Barbaria bolliti fcruiricon zuccaro lopra. •* 

Barattoli di radicheifiroppace, guarniti fon fiorì, ^ 

Martedì di Noutmbn» 

Freddo»^ 

P ignoli mondi l'au ati con aqua di refe, e zuccaro fopra. 

Salcjcctone di Bologna d fecce guarnita di limonccllo picelo* 
Galline (alpimentate in cafeia guarnire di fpetie. ^ ' 

Ricotte di capra frefebe guarnite di zuccaro, e fiori, ri. i; 
riatti glio di piedi di vitella in adobbo guarnito. > ‘n 
Acetillo di fegatelli, venrricelli,cctronata,e pepe. * if. 
Caldo* 

C Ernelli di vitella fluFari con cafeio, hetbecte, 8c pepe^; *„ 
Broccoli fpiccati con ceioeiletta, e prefuttofapna. t 
Pecco di vitella bollico con pecrolioo,e pepe fopra. '• . ' I 

Pafticetocti in boccone ri pieni di nà'te. e cetronata. 

Fongi, ecocpzzadi Genona ripiena con pollafiri>ef»lam{. ‘ ' 
Gallottt d’ India aroRiti feruici con filza reale. . . 

Frutti* 

M Arzolinì netti fpartici con frondi di cecro focro. 

Mela tramontane con frondi di vice rotto, fiefopraì ^ 
Oline di Spagna conoglio,aceto, pepe, e liooncello. ' ' • 

Pizza di cetronata, guarnita di znccaro,c fiorì. 

Spogne di finocchio nette con fue frondi aneuate.' ' 

Vua corniola con frondi rotto, e coperu di neuc.. 

plattigl 
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' CXertordi^.di’^ouembn, 

Freddo. 

P Latiglio di natte gnarotto con^accaro di panetto.' ^ 

Tarantelio difalzito guarnito di limoncello.e pepe* 

Pizza bianca di ricotta, bianco d'oua. &auccaro. 

Trotte falpimentate. guarnite con ogiio. & aceto. 

Triglie in ftapece guarnite di limoocello* e pepe. 

Vua Greca di Somma con frondi di.finocchio focto. ^ 

Caldo. 

O Va fresche buttate a ll’aq uà feraitecon prouola. 

Meueftra di fenapi con capitone, ogiio, ie pepe fopra. 
Calamari fritti guarniti di limonceilo lauorato, e pepe. 

Fani ripieni di natte, manteca, cetronata, &oua. 

Brodetto alla Romana d’oua, pronoia, zuccaro, e cannella. 
Trrglie arofiite con fapore d'oglio. pepe, 8e aceto. 

Frutti, 

S Ponnoll arofHti} femi ci con agro, -e pepe Toprai 
Mozzarelle d* Anecfa con frondi di finocchio (opra.' 

Nefpole fcelte eoa frondi di finocchio fotco. 

Canefirelletce alla Genouera'guarairtdi'Borcardfnù - * 

Mela cetrare firelte con hondi di finocchio folto. 

Barattoli di eadiche di lingua bone lireppati. 

Giouedi 6, di Nouembre, 

Freddo» • 

B ArattoIi di lirfioncelle piccole firoppate.' 

Linguadrbufala bollita feruica i fette, guarnita^ 

Paftoni dWrordi trameszaco diprefutto,e fpeciato. - ' 
Plactiglio di piccioni feloaggi fenz'oflì in adobbo. 

Pera firoppate guarnite di cetronata, e zucearo fopra. ■ - ‘ . 

Vua verdefea aneliata con frondi fottO. e foptà. ■ t 

Caldo. 

A Ntipaflo di fitella ripieno di pafTolil àgnoli, e fpecre. < 
Meoefira di rape Catalogne ediAMfCiò, & pettorina. 
Capretto boilitOj guarnito di petrofino, ht pepe. . 

Fani sfogliati ripieni di vitella trita, SMattaroli, & oua. 
Gnocchetti fiufati con prouola, zueéarot & cannella. 

Cofeia di caprio aroftf^ feruira coofaimeriglio. 'f 

Frutti. ^ 

C Afcio.Parmefgilhbfti-pezteinetto^piifrondlfofio. ' » \ 
me W diete 'deflW^fano di'Sore^tb'coo'frondi fono, 
Cardoni netti, ferHiH'c&n'fafr^ 4c^,'8ìrpHrpe. t 

Pafletelle di Monache ripiene dr*C^ filoppate. 

Granate agre dolci fcruite c6n zucrhio fopra. 

Spogne di iicocchi nette don fue^Aòndì (otto. - ' 

Va Citran. 






Luaeroa 

y intra 7 . di Noutfnbre» \ 

Frtddo* 

C TtriBgoH agre dolci netti firoppati eoo Miecaro: 

Mantechigfia *ltnorita goarnita d’oroiefiaccaro. 

Ga pitone difalzato feraito eoo ogiioi aceto, e pepe. 

Tortanetti di zuccaro, cetronara, oai, & manteca. 

Dentici falpimcotati guarniti di Umone, scota, « pepe. 

Vua durata aoeoata con foe ftoodi focto» g 

cado» 

O Va frefebeda bere reroite con nuere, e fale.' 

Broccoli rpiecati, feruiti con ogUo, agro, & pepe.' 

Cecinelli fritti i mododt caAagnette gnarniti con agro , C 
Tortaoo sfogliato, ripieno di natte, oua, 8c cocozzata. 

Rauiole àgonde di pronola, oaa, zuccaro, e cannella. 

Spinole di mare aroA ite con iàlaicriclio,^& agro dolce. 

Fruttt. 

R icotte Talare di Calabria con frondi finocchio Tetto. 

Carnami aroftiti (cruiti con afrodilimonc,flc pepe. 

M.ia cannamele leelte con frondi lotto, e (opra. 

Gambari falpinscntati. guarniti deir iRelB.. , ‘ ^ 

Spogne di finocchi mondi am Tue frondi Torto, anenate^ v 

Sotto coppe di pizzcttedi-pffta reale fiuamiic di fipfij. 

Sabbàto 8. di Noumhru 
Freddo» 5 ' 

B Aeiletti dt noe! conce Groppate con 20ccar0,c nde. 

alici (alate nette, feruiie con oglio,acero, aregano,c pcpcj 
Ricci di mare vn dentro l’altro del lor fratto ripieni, 

Pafione di cefali di mare con palToliai, pignoli, e Tpccie. 
Plactiglio di polpo Talpimentato concio à modo di ragofta, 

Amito incancUato guarnito di pignoli, cctconata, c zuccaro. 

Caldo» 

P Aftìceione d'angoilte, tarantello» e frutti di alare. 

Meneftca di borraginc guarnite con palTole catalogne] 
linguati frìtti guarniti di limonceUo pìccolo, e pepe. 

Calamari ripieni Bufati con Tapore agro dolcc,el^ie. . • . 

Taralliaila Ni politana condiù con aregaoo,oltuc, Scoglio* 
Ombrina aroflita con (apore d’oglio, aceto, & pepe, ^ 

Prètti» 

G Ambari bollici fcrairì con pepe, e fak, > . 

lofalata di fcarole bianct)e con cappari. Sr oliaci , 
PUrigI >0 di borafgbc guarnito di lirooncellQ, e pepe. ' 

Pera buon chriftiane con frondi di fiuocchio fotta. > 

V uà corniola aneuaca con frondt,focto. & Inpn, 

^laoli di pera moTcar^c guacniti con fiori. 



* » 

\ - 



‘jr 



De Goiteggikiii. 

!D<meoJta 9 . diNommiifi* • s 

Frtddo. 

C Apti di latte doppia di Sorenro con xnccaro Fopra.* , 

Piletcodi Giagliano gaarnitodi limoBeUaoraco,& aoifiot. 
Seo'cro di palombi di gianda guarnito di aoccaro» & cannella» 
Teda dteapretep io adobbo guarnica di limoncello, e fpecie» , 
Galline raipimencace guarnite di falmeriglioje cappari» 
LimooccUo piccolo ifette condo eoo aq.ua|,c UleiL 
Caldo. 

F EgatelH di porco aroftiti fcroiti con pepe, & afroù 
Mcneftradi corzi guarnita còocafciOj c boccolaro* 

Vitella bollica guarnita con petrofioo. e pepe fopra. . 

Padooe all' Inglefe di laturoli» vitellai ooa, e fpetie. 

Rifo ripieno di cafeio, 8e out. Rufaco con brodo graffo»' 

Caponi aroltui gaaroici di li moncclloi 8r pepe. 

Fruiti* 

C Afeio eaaallo fpartico netto con froodi di cedro fottoZ . 

Acci netti, fpartiti fermiti eoo pepe, 8t Tale. 

Mela cannamele (celte con frondi di Anocebio rocco» . . < 
Oline di Malfa verdiferoìte con Iimonr, & pepe» 

Spogne di finocchi monde con Tue frondi lotto. ' 

Scatola quadra di pignolata, cecronata, c cocozaataZ < ||i^ 

Luatdi IO. di 'l'ioutmbro* 

Frtddo. 

B ianco mangiare iocannellato guarnito di.pignoli . & oroT 
Ventre di porco ripieno d'ona, patfolmi, hetbeccej&fpetief 
Gallo d’ In Jia armato guarnito di limonet 0t fuRicclli. 

Pizza bianca.di prouola, ona, zucearoi 8c mufeo. 

Gigotto di capno guarnito di limone, pepe. e cecronata." 

Vua toftoladi Somma coo &oodi Cotto aoeoata.. , 

Caldo. ‘ * 

I Mpanata di vitella, lattaroli, prefutto, con tutte rpetic;' 

Ogliaalla Spagnola di van)-verdomi»& falami. 

Cofeia di caRraco bollita, feruita con falca d'voa. 

Tede di capretto indorate con fette'di pane, zuccaroj c caonellal 
Maccarooi fcaldati flufati io brodo graffo, e manteca. 

Porcbecca lattante ripiena di fuoi interiori,:Olioe^& arigano. 

Frutti. 

C Afeio canallo di Sicilia-frefco con froodi di Bnocchio Tocco.. 

Nefpole fcalce con froodi di vite fotto. & fopra. 

Cardoni netti rpartiti feroiti con fale^accto, e pepe. 

Pera buon chriliaoeoon. froodi di vice lotto. 

Spogne-di fÌDOcehi nette antuace con froodi fotto» 

Capeftra di caRagaecicA& corxanecci dianccaro» 

froflft 



T 58 ‘ Lneern]^ ' 

MaHtdi ludi 
Freddo,- 

P R una eafciDtlIe con Taefrondi rotto» & aneaire i . 

Sopreffata di Nofad fette con limoncello, e moscardini. * 
Pa Rone di (Saltine arcere tramezzato con prefutto, e fpetie. 

Acet llo di piedi d*a{;ne{lo guarnito dtIiinoacclJo,'& pepe.. -r . 
Ricotte di capra guamité con zocearo fopra. < . .* j- •[! • 

Cotogni firoppari gaardht eoo zaccaroj & oro. ^ 

Caldo. 

C Roftata r^ale di prefotto, natte, cetronaca» oaa» e zncearo;* f 
Meneftra di cardoni ripiena cdcarcio.poUanche>e verrioià^ 
Petto di vicrlla bollito feruito eoo falza verde. ' 

Platdgiio di lattatoli indorati eoo fette di pane, e zuccaro. 

Suppa di pane con brodo concio, prouola, ooa, e fpecie* 

Capretto aroRito imborricciato con fette di pettorina. 

Frutti. 

P RonoIe di Campagna mofee nette con frondi foctoJ ^ ^ « 

Cavagne aroftite calde fcrnite eoo pepe, e Tale. ~ 

MePappie fcelte di Marano con frondi di finocchio fotco. 

Fritigli di palla reale, cecronata percopata, 8e znccàro. T> 
Sorbe fcelte ancuate con frondi fotto. 

Scatola tonda di pera, prona» e palla di Genova. ' . . .1^ 

Mer cordi ii, di tiouembre. 

Freddo. 

C Etrangoli agci dolci firoppati con zocearo fopra, 

Plattiglio d’aociooe di Genooa guarnito có limonr.e pepo 
Tagliarioi di ricotta palTata con zocearo, & aqua rofa. 

Tefia di cernia falpimentata guarnita di lmtone»e pepe. 

Caretelli di ricotta, ooa, zocearo, guarniti di fiori. 

Ricci di mare ripieni l'vo l’altro dei lor Trotto. 

Caldo. ■ 

P OpelIo alla Spagnola d*ooa, zdccaro, latte, e bifeotti. ^ 
Meneflra di finocchio con foppetea di pane Ibtto. < 

Spinolette fritte guarnire di limoncello e pepe fopra. 

Neoole innolte i modo di paRicciutti con zocearo. e cannella. 
Tagliarini Rufati con prouola, e cafdo canailo. 

Saip: aroRite eoo faporr agro dolce. ^ 

Frutti. 

R icotte Talare di Brienza nette con frondi rotto. • \ 

Infilata miRicanza con oline, cepolle, & cappati. 

Sdogne di finocchi monde con foè frondi fotto. >lu.> 

Pera bergamotte fcelte con frondi di cetro fotto. 

Granato alappìo mondo feruito con zocearo fopra. 
barattoli di fiori di cetro firoppati con fiori i torno. 

Prona 
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^ — De <^orteggianì. tif 

Gio$udi ij,diN QUtmbrt»^ 

Prtddo».\ ; 

P Roni feeeh^ bdniceeomvioo feraite CoQ cnecvp fopra*' 
BoccolUro bollito gazroico di limone, e aipfci^tdiai. 
l*4flooe di capretto guarnicad’orof 8( fiori fppea* 1, 

Gigotto di coniglio giiirnico di limoaceUo, & pepe» 
jRliCtiglio di tordi à modo di quaglie con limonccUo, e Cpitie» 
Vud maluafia eoa froudi di fi aocchio fouo, & aocoaca» 

Ca/t/p» 

T BRa di vitella Rafan ripiena con mel’appie, e Tpetie.' 

MeneRn di cepolla ripiena xli cafeio.oDa>4prerQtto.. 
Galline bollite féfnite<Coa limòocelle piccole, r, , 
Cabiglietti ripieni di natte, ora meca, oetconaca» e zaec4ro*. 
Rifo Rafìite con cardo; oaa,’zucearo,& caQoellafqpr4. j , 
Pibeiofli aroRiii; gdlcaiùaèn'limoBcetlo a>C|»tpq (oprgf. j 
Pruttii - S 

C Afdoeiti'tllo dello foio fparttto con froodi focto^ 

Percoca aneaate con frondi di Rnocchio'locto^ 

• Nclpolefceltecon fiqibdidi vicérocto,&.ropra» ,, .// -• 

Spogne di Roocebi nette conine' frondi fottìi^} tt i»r ,i ' j 
Mela rpinoic con frondi tìfvita fotte. h.T . atri no j • n j*r t q 
CaocRra di fongi finti df zoccaro con fiori. ' M y < iU* 

ì^iktrdi^i^\di*Noatmbrf^. ‘ 

Predici, v' 

P Lattiglio di natte cetronata trita con zapcaco ^ppre,^r 
Angaille (alatedifalzate gQarnicecpnhmpocellpii,t} , VJ» 
Ombrine falpimentate, gaarnite di menta»pepei odimoncello*' . 
Ricci di mare ripieni vn dentro Taltradélilpr £h«to» « ri 
PaRpnediluzZiripienpdi paRclini, pigaoÙ»‘efpecie^ 

Yua verdefea netta confrpodi fotto; eopdca-dt oeuc^ 

Caldo. ^ 

O Va buttate al]*aqaafèrtrice colf ptoaoTsropra^ilo- *i v ^ 
MeneRra di caoli Romani con pa(Toiicatalogtfo< \i , ? 
Granci frictj guarniti di limoncelloye pepefopra. '> I .1 
Plattiglio d'oua fritte con fette di paoe, e iuccaro. r ? a , 
Calzooccti ripieni di ricotta, (iroaola, e fiufati. . ,» À ,t « * 
Aurate aroflite con merauRo agro dolce fopra».: . , .j • 
Pruttì. '' •'* 

C Afeio caualld dello Fòie i melcoe fpartito per mcaOM » , 
CaRagne verdi aroRite*feroite con (ale,epepe. j * ‘ t' 
Fritt gli di paRa di zucraro' fritti coomanteca. '. 'ir n 

Sorbe Icelte con froDdifotto, e fopra anenate. • 1 • 1 • \ 

Spogne di finocchi moode con fue frondi, aireoatec ■ % 

Barattoli di laszarolefiro^pategaaroiu^ fiori.. ‘ 
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léo Lacerai^ 

S abbate 1 5. di T^euemb: 

Fredde» 

P Rvna eifaraelle ftctie con fne frondettcì 8r aneoate.' 

Plattìglio di ragofta guaroito di limoneello, e pepe foprt. 
Mrl’appie ferite firoppate gnarnitecon zuccaro. < 

Scalerò di calamari guarnito eoa eetronata, & zucraro. 

Tracine falpimentate guarnite di ItmooCf e menta, 
lofalaca di cardoncini cotti feitiiii con oglio) aceto» e pepe.' 

Caido. 

P Adone di denriee con paffoli» ptgnolt* herbetea» efpetir. 

Mcnefltéudi fenapi afeiuta con carantdlo, & pepe. 

Secce fritte guarnite con linoncellth C pepe fop«a. 

Calamari Hufàci eoa maraudo agrodolce fopra. 

Rtfo ftufato con latte d^ameodouizuccaroi e cannella.' 
lazzi aroiiti con fapore d*ogbo» & aedo» clamici con liaonn^ 

Frutti, 

S ?onno1i 'aroditi fenifti con p^ » 9c agro fopig. 

Plattiglio di botarghe guarnito con limoneello lauoratof 
Mela diete ferite con frondi .di finocchio fotto. 

Strufoli in monte lavorati guarniti, di zuccaro fopra. 

Radici nette con fue frondiieruice con faicw 1 ; j ' 

Granate doppie fceltc eoo ruccaroloprai . > 

Pemeniea iòidi Nouemkfel 
Freddo, 

B ianco magnare gnamiro di percopara znecaro, 8c oro.'* 
Ventre di porco ripieno di ca/cio, oaa> herbette» & pepe.' 
OAllint lalpimtntate in cafeia guarnite di pepe, e limoneello, 
Prettigli fritti guamibidt. zuccaro, Sceanadla fopra. 

Plattiglio di capreno iCon fapore d’oua, e zuccaro firoppato • 
Vua eroia fcclta cou fimndi (otto, Se ancuata. 

Caldo, 

L Attarqlidi vitella indorati intramezzati con ceroellatal 
Mcne'ftra di finoerhi felnaggioli guarnita con boccolaro.' 
Zizza di vacca bollita (eruira con faiza verde. 

Fungi, e cocoiza di Gcnoua ripieni con 'po Hi, e falami. 

P'cza di natte, zuccarr, maDtrca. &aonarofa 
Coicia di caprio arofèita con garnfaUj e caonelku 
Frutti, f 

C Afeio di Cerrito nettecon (rondi di cecro fotto. . 

Cardoni di Giugliano netti feruiti con (ale, e pepe.' 

Oliuc frittexon ogiio. aceto, e pepe, guarnite con limoneello.' 

Mi la tramontane con frondi di finocchio fotto. 

Spogne di finocchi con fne frondi fotto» draneuate. ' 

di giteci di taccaro p^otott* c MiceUi» 

Scorge • 



De Ccrteggìàm* i^i 
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Lunedi \ 7 » di Noutmbrtl'. 

Freddo. 

S Corze di tetro firoppate in force coppa di criftaiio. ^ 

Pif>noti mordi io adnbbo con aqua di rofere zoccarp. - 
a-- 'fucco (Iellato goaroito di limoDceUo, e mo/icardini. 

P. (ione di vicf Ila in croce di Malta f;Qarnitn con oro. ' . 

Cotogni (irrppati dencr'ogn’vno in paft ccUtto. . i 

Ricotte di capra guarnite di zaccaroi e fopra fiori. ';j 

Cai -IO 

P h fticeione di vitella piccioni , rolTo d’oua. e prefiitto. 

Oelictra bafta'rda all» Spagnola con boccolaroj o ceruel lata* 
Vacca bollica (eroica con limoncello piccolci e pepe. 

Ventre ripieno indorato con fecce di panc^zoccaro* e cannetla* 
lafagne boUite« flufate con ptonoUi e manteca. 

Gallo d‘ India aiefiito Ceroi o con (alza reale. 

Pruttu 

C A (ciò ^armeggiano in pezzi con frondi dà tetro lotto. 

Acci di paduli groffi netu fernici con pepe * e fate. 

Mela cannamele lecite con frondi di finocrhio fotco. 

Vua nirnna vacca ancnata con frondi (otto, 
lazzarclc bianche con frendi lotto, & fopra. 

Scatola di copera di Bari con moreardini laoorata. 

Martedi i8 di "^cuembre- . 

Freddo. 

C lrrangole agre dolci mondi (ìroppari con znccaro fopra* . % 
Verrina firopparaguarnita d'anelini confetti. 

Pafiicciore rotondo di cofre di caprio guarnirò di fiori. 
Celatinadi piedi di vitella guarnita di granari , e pignoli. r 
Tagliarini.di ricotta paflata guarnita crnzuccaro, & aqaa rofa.'> 
Vua rouella bionda con frondi fotto« & fopra. 

Caido, 

T Omacrlle di fegato di vitella goarnitecon agroi e pepe. - 
Mtnefira di foglie capacele ripiena di falami,e calcio. 
Caprai boli'ti guarniti con petrofini, e pepe fopra. > 

Gnocchecti Palati ron prruola, zarcaro, e cannella. i 

Cub gliecri ripieni di fitellatoua, cetronata, & bianco. 

Pollaltri aroPici guarniti di Iimoncello, e pepe (opra. 

Fruiti. 

C Afeio vecfliio netcofparritocopfrordifotco. ' 

Pera buon chriPiaoe IcePe con frr rdi lotto. . * 

Spogne di finocchi nette rt n fne (tondi letto ' . 

Pizza dicetrorMa, ernrrrzaia gttatnra di fiori i tO'OO^ 
Mel’appie di Marano con frondi (otre, 8t aneliate . 

Scatola di pafta di Geoona lanoraca vana. .4 

:r . X Mani 
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Affr^ordé 19» di Noutmbre, 

Prtddo. 

M Antechi^'a laooraca gaaroita con zaeearoi 8c oroJ 
Plattiglio di capitone di Solmooa guarn. di limone ,e 
Scorfani rolli falpimeotati goarniti di limoncclOi c (oenta* 

P.zza bianca di roccocta, bianco d’oua, e znccaro. 

Gelatina di cefali di mare guarnirà di cannella fopra* 

Vua bicnca con frondt lottoi e coperta di acne» « : 

Caldo» 

O Va cecare^coo cafcio, manteca, bsrbette. e pepe* 

Broccoli fpiccaci l'eruiti conoglio, pepe, 8c agro fopra»;. 
Polpitelli mofcarelli fritti con roaranfto drrooftpcotco. 

Pani ripieni di natte, manteca, & cctronata Bufati con latte. 
Maccaroni di Palermo Rofaci con eafcio vecchio, e prouola. 
Triglie grolle aroAite guarnite con limoncello. , 

Fratti. 

M AVeolini netti, fpartiti con frondi di tetro fono. 

Gcmbart mollefi arolliti feraiti con agro, & pepe . / 

Cane Arelletti alla Genouefa di zuccaro, manteca, c farioi, 

Mela diece di Sorento fcelte con frondi focco. 

Oline di Malia verdi guarnite di limone, e pepe* 

JBaraccoli di gelo di cotogne firoppati. , r. ^ 

Qiouadi 20. Ji *Flpatmhrt, 

Freddo. 

P Runa cafcanclle con fiondi lotto, & fopra. 

Salciccioni di Lombardia bolliti con Vino. 

Galline falpimentate, guarnite di limoocellore pepe* 

Paftonedi gallo d’ India, alla reale, guirnito d’oro. 

Gigotto di vitella, guarnito di limone, manteca, e pepe. 

Ricotte irelcc, guarnite di zuccaro, & fiori. 

Caldo, 

B Rodo lardiero di ventrefea di porchetta, ' 

-Meoeftra di rape Catalogne con prefurto, e ClfctO^ 
Capretto bollito feruito con limonccllo piccolo. 

Pizza di ceroelli di vitella, frittigli, zuccaro. Se oua; 

Tefte di capretto indorare con fette di pane, e zuccaro. 

Filetco di porco feluaggto aroAtto feruito io (almcriglio* 

Frutti. 

C Afeio caoallo vecchio di Sicilia eoo froadi lotto.' 

Cardoni netti fpartiti feruid con file, e pepe. ' 

CaAagne verdi aroAite feraite con file, e pepe. 

Mela Ipinnfe di rapo di mónte con frondi fouo> 

Spogae di Ar.occhi monde con frondi fotto. ■ . . « t. . 

Scau>Udt fuAicclli, ameodole»emofcatdiaL ». 

Capo 
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De Cofteggtaoi* 

Vtntrii X 1 . dì Ncumbrtk 
Prtiio» 

C Apo di latte di Sorento feruito con xuecaro (òpra. 

Piattiglio di ragofte gaarniro eoo limoncelio^e pepe foprl.* 
PaRooe di capitone con padolini, pignolli e fpetie. 

Pefee capone falpinenutogaamito di limoncelio, e pepe» 
Caratelli di prouolc con xHccaro goarnito eoo fiori. 

Vua Greca di Soioaia anenara con frondi rotto. ■ . r 

' Caldo, 

C AnnoItechi aperti con ogiior pepe» & agro. 

Meneftra di pafttnache con moRo cottOi 8f pepe. • 
Triglie rrìtte gnarnìte di limoncellt laooratew • 

Neuole ripiene dinatte con zoccaro« dC cannella. r 

Brodetto alla Romana d’oua, ^rooola» mollica» e rpecie. 

IpiDole di mare aroftite» rernice eoo agro dolce. 

Frutti, 

R Archi di Calabria netti con frondi dì finocchio fotta 
Pateile di mare friite feroite eoo agroi e pepe. 

Acci netti, Fpartiti feruiti con Tale, & pepe. 

Pizia di mefap pie firoppate guarnita di xuccaro. 

Pera bergamotte ferite con frondi di cetro fono. 

Spogoe (Ti finocchi con rae frondi fono, & aneuatei 

Sabbato \x,di Nouttnbn, 

Freddo 

P ignoli mondi, lanati con aqna rofa, 8e zaccaro.' 

Alici ralaie guarnite di Itmcncello. e zucctro. 

Irote di Pird'monte ialpimeotate goarnitedi limone. 

Gelatina d’ombrina, guarnita di granati, e cannella. 

Frìtelli di pallai vento di vari) lauori con zuccaro, e mele. 

Ricci di mare vo dentro Taltru del lor fratto npienf. 

Caldo, 

A Nripaftodi polpi mofcatelli con palToli, & pepe. 

Menefira di borragme, finocchi, bietc, e pafiolr. 

Calamari fritti gnaroiti di limoncello, e pepe (opra. 

Suppa di tonninole, guarnita di cannolicchi, e taranteilo. 
j?eppole di cicioelli, fera iti con zaccaro, e cannella. 

Ombrina arroflica fcruica con fa pore agro dolce. 

Frutti, 

I Nfalata mefiìcanea. fearole, bifeottì e cofe firoppate. 

Tartnfoli fctulti con agro, pepe, Stogilo. 

Spogne di finocchi nette con fue frondi lotto. 

Pafticciorci d’amendole monde firoppate con zaccara 
Mela tramontane di Marano con frocdi lotto. '* 

Vua Silaellra ancoata, eoa frondi fpt(o, 

X X Bianco 
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1^4 ' I^ucerna 

ij. éii 7\^eutmhe0 , 

Freddo» 

B lineo magnare incanellaro goarnito di cetfon«i. , 

Lingua di bufalo bollica guarnita con limonccilo iopr& 
patiiccione di tordi con prefurco, & fpecie. ' 

Piedi di Vitella in adnbbo con limonccilo* 8e pepe< 

Granate agre dolci feruite con zuccaro (opra. ' * 

Vua toftola con froodi di (ìnoccht 1 ock>« & anenata. 

Coldo» 

S Pezzitello di piccioni con paflblff prunaie pignoli. ^ 

Meneftra di torzi guarnita con verrinia* Secafeio. 

Cofeia di vitella bollita con petrofino» e pepe fopra. f 

Pizza dt natte con zuccaroi oua. olio ma(lro> 8e aqua rota. 
Suppadiccruelli con fette di panci prouola , e cafeio. 

Filetto di caprio aroftitp feruito eoo lalmctiglio. 

Frutte» 

C Afeio Parmeggiàno i5 peazi con frondi di cetre fotto. ^ i^ 
Cardoni di Procita mondi feroiti con pepe, e (ale. \ 

Oi ue dello Cilento infornate, feruiie con oglic,& aceto. 

Mela fpinofe di Caddi* i mare con frondi di vite fotto. r 

Pizza di bocca di dama guarnita di (tori, e znccaro. 

Spogne di finocchi monde con fue frondi fotto. ^ ' 

Lunedi 14. di Koutmbre, 

Freddo . 

P Runa fecche bollite con vino fcruice con zuccaror 

Filetto di porco guarnito con limonccilo, & anefini. ' ^ ' 
Cofeia di capno falpinncarata guarnita con limone, c pepe.' 
TagliareUi di ricotta guarniti di zuccaro > & oro. 

Plattiglio di tortotene aroftitegoaroite con fpetic. 

Frittigli di pafta fritta ripieni di cetronata, & zuccaro. 

Coldo» 

P Olptttone di vitella, pane, prouola, oua, e fpetie. 

>leaeftra di cardoni ripiena con cafeio, prefuteo, e poUancIitj 
Pallone di z zza di vacca con lattaroli,e prefutto. 

Plattiglio di piccioni indorati con fette di pane, de zuccaro* 
Maccarooi fcaldati fiufati con manteca, e brodo graffo. 

Galline arcere arofUce feruite eoa falza reale. , 

Frutti, 

C Afeio di Ccrrito netto fparcito con frondi fotto^ ' 

Acci netti feroiti con aceto, fate, & pepe. ^ 

Merappie eoa frondi di finocchio forco. • 

Palletelle nitrace, ripiene di cecronaca* e zuccaro. ' ^ 

Vua groia con frondi fotto coperu di neue. 

Spogne di fiaocebi oeiK con Ivc frondi (òtto. . 

- ", Caru 
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De G>rteggkni. \ 

^MAritéi ts,di Nouembn* 

Freddo, 

C EtrangoIt agri dolci mondi firoppaci con zoccaro» 

SoprelTica gaamita di lirooncells. e morcardini. 

Partooe di coiria di cignale goarnito di frondi di cetro* 

Gelatina di mulii orecchie, t piedi di porco guarnita. 

Platcìglio di veo’re ripieno, guarnito con limone. 

Voa doraca con frondi (otto, coperta di neue. 

Caldo. , 

' A Cetello di prefutto con aceto, mollo cotto. H pepe^ . . 

Vteoeftra di broccoli fpica i guarnita di ceruèllace, & pcpo* 
Miliardi b'tilici feruiti eoo mofiarda d’vua glaoica. 

Torcano sfogliato ripieno d’oua, vitella, Se oflb maftro.' 

Fongi di Genooa con cafeio prelutto, e boccolaro. 

Porchetta arofUt^ ripiena con oliuc fuo fegato, fie aglio» 

Frutti. 

M Arzolmograflb di F.*orcoza (partito per meso. ^ 
Pera bon Cri diane con {condì di finocchio fottòi f 

Cafiagne verdi aroftite feruirc con fale,^ pepe. ^ 

Spogae di finocchi nette con frondi lòtto, & menate. 

Mela cannamele di Capo di monte conitondi {otto. 

Canefira di tortanerti i grafioli di zuccaro guarniti di fiori. ‘ 
Mtrjtofdi ad. di dotutnbrt* 

Freddo. 

M Antechiglia ìanorata guarnita di zoccaro, & oro.' 

Plattiglto d’anguille uUte guarnito di limone, e ptpei 
Pizza di ricotta, oaa, zuccaro, guarnita di fiori» 

Scorfani (alpimentari guarniti con limonccllo. 

Seuiero di triglie guarnito di cetronata . ^ !:* 

Vna verdefea con frondi di finocchio, iouo» 1 -, 

Caldo,. 

O Va frefehe da bere rcruice con onere, & fate. • 

Meneftra di finocchi ieluaggtoli con fette di pane fottot ' 
Lingnati fnrti guamiri con limoiicello, Se pepe fopra^ 

Agnelli li fritti di cafo,oua. ricotta, manteca, c zurcaro. 

Strangola preti di p> cuoia fiufaci con calcio cauallo. 

Salpe gtoÒeaioAite con fa pore agrodolce» 

Frutti. ' ^ 

C occiole dimace fritto con ogPo^ pepcr& agro (opra» 
Prouolc djtl.o Garig/iano'moi'cie con frpadi|o,to. 

Scatola IO ida di cèpeu con moicardW fopra. 

Ricci di maro va dentro l'altro con Ino frutto dentro» 

Mela cerratc di Caferca fcelte eoo frani lotto, 

Spogae di fiuocc^gette con fae fro^ 1040 . 
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Giouedi 27. di NoBimbnl C. 

Pnddo^ 

B Ararteli di limrncrlle piccole Groppate con foe frondettr. 

Boccolaro bollito goarnito di limonceUo,& aoefini conh'tti. 
OilfT) d' Ind a armato guarnito di cctronara, oro, & fuflicClli. 
Ricotte rrefehe guarnite con zuccaro, & fiori. 

Plactiglio di piccióni in adobboguarmto. 

Voa coda caualloaocoara con froodifotto. k , 

Caido. 

C Eeruellata aroflica trameazata con fègatellr. \ 

Meneflra di fcarole condita cori cafeio, 8c oflbmaAro. . i 
Pollaocfae bòltite con pctrrfino.Sr pepe topra. 

Tefta di Vitella ftufata con lazzarole,e cole agrette. 

Rito II ufato con cafeio, ona, zuccàie, e cannella. i 

Caponi di Noceraaroilitiferaiti con (Sapore agro dolce . 

Frutti. 

C Afeio canallo d’ Apruzzo vecchio netto fpartito. 

Cardoni di Procita netti feruiti con pepe, e Tale* 

Mela dirci di Somma (cdte con frondi fotro. 

Spogoe di finocchi nette con frondi fotte aneuate. .j 

Oliue di Mafia vèrdf fertiHc con limooceliki. 

Scatola dj palla di <760003 di vari j lauori. . : / , 

y tnérdt di'Nouembre» ■' 

Prtddo» 

P Rnoa cafcauelle con (oeVrondi lanate con aqna aoenata^ 
Sarde fatale nette fpartite guaioire con limoncello, e pepe. 
2-rifone alla Spagnola, ripieno di natte, manteca, e zoccaro. 

- Aurate grcfle falpinirntate, gaarntce*di liicone,c petrofino. 
Tagliarioi di ricolta paffara con zoccaro, Sr aqoacofa. 
FhttigIioditicglicfcapecegaarDitedihmooe,>ecappari. .1 . 

Caldo* • 

P A Ciccioni di calamari tirantcllo, t pafTofint. 

MeiTcflra di broccoli albiofta con angui fienaia te, e pcp^ ' 
b’rde di fpedone fritte goarnite di limonccllOte pepe. 

O oa menate alla Spagnola con manteca, e Pepef. pra. 

Maccaroni di Puglia ilofati con pronoia. zoccaro, e canneJhu 
Dentici aroiìjti con meraofto agno dolce. . 

Frutti 

R icotte falate dì Potenza, nette con Frondi ftrttoc- 

Acei netri rpartitifeon pepe, & file rernitr. • ' c 

Olioe di Gaieta infornate fernirc conìtmònccilo. > 

Vua cedola di Somma con frondi lotto, & menata; 

Gamba ri d’aqua dolce guarniti dell’ iftrffi beliti. 

>pogoc di goccili iQoadc eoo (nciiosdifotco. ‘ • 
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« ’ Stfbbato 29 > di T^outmbn* 

Predio, 

N Oeifiroppite Tcrdi con fao gi leppo.' , . 

Plitciglio di botarghe fero ito eoa agrore pegCi 
Paftone di capitone con herbette. paffoUDÌ> e pignoli. 

Percoca fecebe bollite con vino, zaccaro, e cannella. 

Mel'appie firoppatc, gnaroire di cetrilli fìroppati. v ' 

Torci maflo di bifcocd> oline cappari, e rpetie. ^ ^ 

Caldo. 

L Vcemeilafaee con prona, palTolini, herbetee»e fpetfeJ ^ 

Meneftra di borragioe cop paiToIi Catalogpi dentro, f 
Cidnelli fritti, guarniti di limoncello, e pepe. ^ 

Sarde in catta ftufate con padòlim, oglio, herbetCj e pepe. ' 
loppa di ceci con agii, roiamarìoa, e pepe. 

Cefali dì mare fireCchi aeoftid con fapore agro dolce. 

Fratti, 

P Bra buon Chrilh'ahefceleetoa frondi di cedro Tocca ... 

Carnami eroflitt eonfapore d’agro, e pepe fppta. 

Nefpole fcelte con frondi4t finocchio l'otto. . . 

Zeppolc fcaMaìeignamite difiori, zuccaro,e mele. . ^ 

Spogne di finocchio monde con fite Ctpndi anenate* 

Granate alappie aperte in quattro partL 

Domtniea, ip di Nouembre*. ; 

Freddo, 

n lancomagf are gotraito di cetronaFa, oro, è ^nccaro^ 

X> Ventre ripiena di cafo, ooa, pepe, & berbetee. 

Pallone di capone ad Aquila guarq{to d’oro, e frondi. 

Seuiero di caprìoguarnito di TimoncqUo. e Mtrooata. 

Petto di caprecto^pimeotato goaroico di limone, e pepe* 

Vua corniola bianca con froadtleuo aneoata. 

Caldo, I 

A Ndpaflo di piedi di vietila con agretto^ e palToIc. 

Foglia cappuccia ripiena con prefnrto gnarnita. 

Vacca bollita guarnita di petrofino, e pepe. « 

Crollata di prefatto -sfilata, natte, cecrònata, e aoccaro.' 

Meneflra di rifo llufaca con brodo graffo, calcio, 8e ooa. 

Piccioni arolliti fernitieoo meraulo, d'agro, e znccaro. 

Frutti. ' 

C Afeio di Cerrito in pezzi fpartKi con frondi focto.- 
Pera bergamotte fceicc eoo frondi fotte. 

Cardom netti fpartiti fetoiti con fale, pepe, Sr aceto. 

Pizza di bocca di dama gnarnita di znccaro. e fiori.. 

Oline di Spagna, guarnite con limonccllo. Se pepe. 
Spogae4ttiaoccKi monde con Ip^^ondjfouo. .. 
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' Lacerai 1 

Ly'NEDT DI ttSGE MSRBl 

Freddo, 

C Apo di larte doppio goarnito con lacraro. j v 

Preluftod’Aprorro, guarnito eoo limoré, &aDeCoù i‘ 

Ge acinad itufij riedi, orecth'o di porco fperiaca. 

Partiecioncdl galiint arceretiamfiraroconfòprrflita. ’ ' 
Tifila rini di ricetta di Palma pallata guarniti conzaceara 1 

• Gigoito di lepre guarnito di {imoocj (Dentai e pepa* . f 

Caldo, - ‘ 

F egatelli di^ pòrco arnSiti frruiti>ron agro, epàpè.;;*. ’ r 
Mtnefllra drfaòe catalogne fiofiite ron calcio, efalaiOf. . * 
Caponi della Torte bolliti, leroiti con timoncelltr. .}• . t 
Pafticciotti lìròppati ripieni di natie ìna^eca, e zucctro*' ' 

Fongi, e cocozza.di Genooa (Infiri con rotti falami. - • > , 
Filetto di porco aroftito fetuiro cdncepoUearoftitr. e. i 

Frutti. ' 

C Afeio cauallo dello Foio vecchio fptrtifo per mezzo*' • - r T 
Sorbe d Go'gliano {celte, laoaise coir fiondi fólto» •' ‘ • 

Noci netti frartJtifcraiti con fate. e pipe. > i i: ,■> tkji ■ * 
Mel’appic di Nola fcelte con fiondi d flnoccfpa foci*, if i i- 
Paflettelledi Monache ripiene di cotfonata, 'e auccaror ■ ^ 

Viu rouella di Capo di monre coperta di neuc> :r. r . ) 

Marfodì 'z. 'dt7)e4rmbrtm. ,i<A 
Freddo. 

V Errinia bolli^ guarnita eòo hmpRCtlloiiciforcardiiti. 

Colcia di caprto falpimicntira . Camita con tofmkrh)OC.l 
RiCbite frelehe dì Càferw poaroitCdt^occarOjT fiori. ■ y '■ t 
riHone di gallo d' India illa te^alv gdarnim con fiori. • .j ? 
>^cetl^lo ò’eflrcmiri di pèlli guirisittv’ai^tnoòe. ' ]. i* u 1 
Vua tortola con fro'ndi (otto coperta di neae,''^' - . i . / 

Ca/do,'^-- 

B RodoIardierodf vertrèfea dicfgr>alccoP l^jCtiV,* __ 

Meneflra drtorti rtìCroita Con ccrnellara &carrio. 

Spaile di capretto bollile gbarnirr nòn prtrofiso,c pepe, . 
pallone all’ inglèfe dj vifcHa & parta frolla. 

Stirpa d tertadi capretto rtufata cor prouola* 

Galline arcere arortite fe^te^onfalza reale* 

Frutti» 

C Afeio di Patragnrne netto con fiordi frtto. 

Me’a cannamele di Pozruolo con frondi fotrK 
P zza di cerronata, cocorzara.r. zurcaro guarnita dimori* 

Spfgne di finocrb’o rette cm frondi fetto anmitc. 

Nc'po*e di Capo di ircme nette con frondi fotto. 

Cianai^ abppte,«aoii(lcterètttcooaaccarodi panetto*^ 

Mane 
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Mtrforii ì»di Dtttmbn» 

Frtddo* 

N Kttc lirtinti goarnite di zacearo di panetto. _ . 

rarantellod'Ulzato guitaitodi hoioacello, e pepe. 

Fizza bianca di ricotta, guaraita di fiori, e zoCcaro. 

Trocte di prato falpionencate goarnite di ItmoneelIO) e pepe. 

Mela tramontane fìroppate. goarnite di nenole, cioccaro. ' 
Botargbe di cefali, goarnite di pepe, & agra 
Caldo. 

O Va frefcbe bottate alTaqo a eoo prooola fopra. 

Meneftra di finocchi fcloaggioli, goarntti con capitooe. 
Trìglie fritte goarnite con limoocello laoorato. 

Pani ripieni di natte, cetronata, ooa, 8c agro. 

• Brodetto alia Romana di zocearo, ooa, 8e agro. 

Cefali di nate aroftici feroiti eoo faporea|ro dolce . 

Fruiti» 

S Ponooli arolliti con agro, 8r pepe ferain. * 

Pronoie dello Gariguano nette fpartite per ffleaa 
Mela di Giieca con frondi di finocchio fotto. 

Caftagoe verdi aroftite feroite con agro, pepe,e Tale, ^ > 

Spogne di finocchi nette cdn foe frondi fono. T • ■ ì 

Barattoli d’amarene feroid dentro fottocoppe. r ' 

Giouidi 4 . di Di€tmbre» 

Frtddo, 

S AIcìccione di Bologna bollito con vino, e goaroiteà 

Seoitro di caprio guarnito de pignoli,cetronata, e zoccaro. 
Caponi falpimcntati goarnid di petrofioo, e limoocello. 
Pofliccione di tordi tramezzati con prefotto. 

Bianco mangiare incanellato guarnito con xoecaro, 

Voa doraca con froodi di finocchi fono. • 

Caldo, 

A Ntipafto di ^ellctu arogita con finte di pane fottoJ 
jT\ Meneftra di cardoai ripiena con cafeio, & falani. 

Petto di vitella bollito guarnito con perrofino, e pepe. 

Pizza di nane o/Tomaflro, ona zoccaro, & aqoa rofa. 

Lafagne bollite con lane Oofaro prooola, manteca, e cafeio. 
Callotti d* India aroftiti goarnid di limoocello, e pepe. 

Frutti» 

M Arzolioi detti rpartiti cob frondi di cetro fono. 

Mela eci di Marano fcelte con frondi fono, 

Cardoni netti, fpartid,reraiti con làle, pepe. Se aceto* 

Frittigli di bianco goarnid diioccaro.e cannella. 

Spogoe di finocchi monde con foe fiondi fotto* 

Scatola d'amendole, fafticelli, e coofecti. 
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Vtntèdi 

FrfdcUu 

M Antechi?Ua Iiuorara con oro, e zaccaro Topri. 

Alici (aiate guarnite di Ifmoncello, oglio, & aceto. 

Caratelli di proooJajoua. zuccaro, & aqm rofa. > 
pefee ea.pone falpimenrato guarnito di umonceiU)» a pepe 
C*latnari4D feuietó puarotti di cetrooata.e capueila. 

V ua coda cauajlo fceli» coti teondi di finoccb(p Cotto. . ; i • t U 
Caldo, 

O Vi frefcheda Wroi feruitecon oqwc, _e fale,^- - ' 

Broccoli fpbccaxi, conditi con tiglio, (àie,. pepcioc igeo, ^ 
Cccineili fritti guarniti con Umoncello* e pepe lopra- 
Neuole à pafticciotti d’oua, nDantccfc/guaruite.dizaccaro.. , r ' 

Taglfarini di Sicilia ftufati, eoo prouola, e calcio. : lil; j : c -'I 

Triglie aroftitegoaroitp dilitnòocellOj 8c_pc|i€. ;';r, ..wai ^ k 

C AfciodiccrccHonefcoeon.froodjdtcetrofottp. /r.i O 

Ricerdimare vn deo^r^r-aitto deA»Wri*dtlo ripcciu»t *_ 

CaiUgne verdi aroftitefetuite con fale, pepe, «apo. '-i >, . . 

Cansnrellettl alla Genouel* di farina, manteca, e ■‘cuccaro, r / 

Spogne di finocchi nette con iiaC frOndr/otto* r i' 

Barattoli di radiche di hnguaibooe ficoppe*** :■ »!.• i’-- 

SabJraio.6. di Dttefnkr^ > 

Frtdiih. * 

P Lattiglio di capettooe dilalzato guarnito eonJimonceuPif 

Fellone di mare ouito guarnito con fue branche. k .i 

Dentici falpioj«ntatigaarniti di limone. nieafa,epepek t 

Gelatina di fpinolettc gturmta di cannella. . ? j* 

AmitoiiKaneU*toguiroitadipetcopata,«ruccaro. rr 
Infalata di cardoncini feriài<AcpDiale,.oglio, «aceto, , . 

Caldo, a'? 

S uppa di feorfani rcfB ftufati con.pignoli, e prona.. 

Menefira di radici fofffitu.con pepe,oglio, oc agro. 

Calamari fritti guarniti di hraoocello, e pepe fopra; i, 

Coppo di ijirdc, miccarooi, cctrooata, c palTolioi. >w 
C annolicchi aperti (ofifiitti con Qgito, agio, e .^pCv 1 <1 .• .. 
Ombnocaroaitelcinue con oiwaufto agro dolcc.^r.. in.iU' 

Frutti^, 

G Ranci di mare acoftiti feruiti con fate, « pepei Pi t 

Oliue di Mcfflna inforna« guarnite con limonccUO» |_t_ 

Zepoole fcaldaic guarnite con mele, zncearo, e bori. 

Ippgnc di finocchi nette con fue frondi fotte. ••• 

Vua Greca di Nola con frondi di fioocfhiofotto* . • ì 

Statola di paflolidi Barulopta(ojto ta*ift,‘, ' 
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iDomrfiiea 7. J/ Dtctmbre, 



Freddo, ^ 

B Arattoli di Umoneelle piccole firoppacecon foe cime. 

L'ngaa di-bofi|o bpKira goarnificon limoDceUo. 

Ta Itone di prelurco di cignale guaraito di fiori. 1. 1. 

Acetiilo di piedk d'agoelto guarnito di pepe, e menta.. 

Vua verdefea con froodi di Soocchi forco. } ^ 

TagUarini dincocca pacata ,gaarnici con zuccaro. . . : 

Ca/ao. 

A Ntipafto di piedi di vitella ftofiro con pafToli. L ' 
Mencftra di (carole» gaaroita di calcio. 
Capparibollitigoarnici conpietrofiQO,epepc. : 

Pizza di ccruclls fruiigU, nacie;cctrooata,.e zuccaro. i 
Gaocchecci HaFati con brodo graffo» prooola. e zuccaro* 
filetto di caprio femteo con faimengiio agro dolce* . v » 

Frutti, 

C Afeio caoallo fpamto con frondi fotto. ^ 

Acci netti rparciti remici con falc, aceto, & pepe* 
Sqognedi Hnocchi moodecon tuefcoodifocto. c ^ 
Nélpols feelte con froodi di ffoocchio fotto. *1 il 
Mela fpjnofc di Caferta feelte con frondt fotto. i, *L- * 
Caneftra di tortaDctri,e cafiagnecte di zùccaro* -■> nii jl . 
Lunì^ 8 .diD*femòret.\l:,^ 





Freddo, 

B ranco mangiare, guarnito d’oro, e eetfonafi. ; 

Filetto di porco ùUco à fette guarnito dr tnofcardioi* _ • 
Gigottodi leirre guarnirò di limone latjoratoi ,1 : ' 

Gelatina di mufi, orecchie, c piedi di porco.. •.tf-: 3>. ! 

Frittigli di bianco gnamiri di zuccaro, e dori fopra* ! ì 1 * 

Vuaagliauicaaoeuata eoa fròudifoctot fc Copra* . < 1 t,u i* ,i H 

Caldo. cV 

C Rodata d> prooola, cetrooira, oatte, medolla , eznccaro^^'. 

Meneffra d broccoletti, goarnira con calcio, e pcctorio^ / 
Caffra'O bollito ieruuo con moftarda forte. 

PlatC’glin di tefte di capretto indorate con fect&di pane* 
Maccaroni fcaldati con proaoia,<zoccaro«ecaQoclla.,iL n . 1* 

Caponi arofliti ripicDÌ con paffblc,8e oltae* i il> 

Frutti, ' ’ 

C Afeio Parmeggeano ih pezzi eoo d-oodi diidetm fotttb ' tr 
Cardoni netti, fémiti con tale, aceto, & pepe*. <;• K 1- 
Sorbe feelte con frondi di ffooccbi fotto* . 1 . , . - • i 

Mela tramontane con frondi di'fìnoccbi foct04 . a _ / jil x'i 
Sp' gne di fì..op(bi oeteeeon fue (rendi fotto* ’i • '*'1. i 
Scatola dlpcra>praoà>e.paffa(iiXic;ooiia< i.i . li ) ;.it^ 
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ijt Lucerna. 

Martedì 9- di Deutnhrt» 

Freddo. 

S corze di cetro firoppate gnarnite eoo fiori. ' ^ 

Sopreflata goarnita d'aoefini confitti e limone. 

Faftone di caponi ad aquila gnarnico di fiori, & oro. 

Piccioni in adobbo guarniti di iimoocello, e pepe 
Tjgliarini di ricotte puarniti con auccaro lopia. 

Voa toltola cou frondi fotto, & aneoata. 

Caldo. 

F Fgatell di porco arofttti ttamezsaci di fak'cce. 

Menefira di finocchi con pettorina, e prelotto, 
l'ollanche bollite guarnite con pepe fopra. 

Tefta di vitella flofata guarnita d< cole firoppate. 

Soppa Aufata con prouola, ooa, zoccaro, e cannella. 

Filetto di vitella aieflito guarnito con limoacelloi - . 

Frutti. 

C Afeio di fiore netto con frondi di cedro fotte. 

Cefagtiooi fpartiti, feruiti con lale.e pepe. 

Oline di Spagna guarnite con pepe, limone. & aceto. 

Pizza di cecronata guarnita di fiori, e zucraro fopra. 

Mela pere d* inferto top, frondi dì cedro lotto. 

Spogne di finocchi nette con frondi (otto. ' y i 

tiMereordi io. di Dicembre» 

Freddo. 

Q Vagliata di latte, zoccaro, roffo d*ooa, & aqua rofa. 
Ancione di Oenooa con ogiio, aceto, & angaoo. 
Tortanetti di manteca, zuccaro, ooa, & ricotta guarniti. 
Plattiglio di ragoAr guarnito di limoncello lauoraco« 

Traceue falpinentate, guarnite con petrofino, e pepe. 

Ricci di mare vn dentro l’altro del lor fratto ripieni. 

' Caldo. 

O Va eecate ripiene di calcio, herbette, manteca • e pepe. 

MeoeAra di fenape con ogiio, pepe. & agro. 

J.ingoati fritti guarniti d' limonceUe, 8e pepe. 

Torta di natte zuccaro, ooa, capella, e offa maSre. 

Jtauioli di ricotta, pronoia, r bitta. « 

Tregue arofiite con (apore agro dolce. 

Frutti. ' 

M ozzarelle di Canna frefthe eoo frondi fotte. 

Infalata di (nrole biaurhe eoo fiori foprt.- 
Pera bergamotte fcetie con fiondi lotto • 

Voa filurAri di tanto Arptno con frondi fotto . 

Snogne di finocchi nette con fot frondi. & apeuatC. 
wrattoli di oefpole firoppate gnaulici con fiori. - , 
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De Corteggìaol. 1751 

) Gioutdi II, di Dicembri» 

Priddo, 

B ianco mangiare innoDellatogairnito di pignoli. 

Prefotco vecciuo gnaroico di limoncello, e morcardtaiy v 

Pafione alia reale di vitella guarnito di fiorii & oro. ~ 

Seniero di Coniglio guarnico di percopau. 

.Capretto lalpimentaco guarnito di limoncellot e pepe» 

Vùaaglianica fcelu eoo froodidt finocchi rotto. , « . « 

Catdo. 

C Brucili di vitella indorati con fette di pane Totto. * . • 

Mcneflra di foglià con cafeio. boccolaro, e prclutto. 

Vacca bollita guamitacoD petrofino» e pepe. , 

Croflaca di natte, cetronata, prefutto, e prouola. 

Riro Aurato con brodo graOo, latte, e pronoia* 

Filetto di porco arofiico con cepolle. -.c i . 

Frutti, 

C Afeio cauallo dello Foio netto rpartito per nezo.‘ ^ 

Cardooi netti rpartiti ferniti con (ale, aceto, e pepe. 

Mel'adpie fcelte con froodi fotco, & fopra. . > 

Oliue di Spagna guarnite con Iimoncello,c pepe. . 

Sprgne di finocchi nette con Tue froodi lotto. 

Caoefira di paAa di Genoua di vari; lauori. « 
Feaerdii^.diDieimbrt» , 

Freddo, 

B lfcortì di Spagna remiti con tazzettedi MaluafiaJ 

Plattiglio d’anguille diralzate guarnito di limone, e pepe* 

Lorzt falpionentati guarniti di petrofino. e limonccUo, ^ 

Triglie fcapece con pafiole, pignoli, e cappari. 

Tartara di latte, manteca, ricotta, ona, e zuccaro. 

Vua groia con frondi difinorchi fotte, aocoata*. 

Catdo. 

P OI pettone (fon a, pefee, prouola. herbette, e rpetie. 

Meneflra di borragine con manteca, & paffolioi. . 

Aurate fritte, guarnite di limoncello, 8e pepe. 

Frittata di nartr, oua, prouola, zuccaro, e pepe. 

Maccaroni di Puglia ftufàti con calcio cauallo, c mozucclle* 

X>encici arofliiireruici con meranfio.oglio^ 8c aceto. 

Frutti. 

G Arcio di fiore netto con frondi di cctro rotto. 

Scafici di mare (alpimentati guarniti con I* igeili. 

Fruttigli di palla frieti di di var; lauori con mele, e zuccaro.* 

Ipogee di finocchi Dette con lue Irondi fotto. 

Mela dieci fceUe con lue frondi lotto, & fopra. 

Barattoli di gelo di cotogni con ramagUctu intorno. 

Bmit» 
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i^4* Loeerna ^ 

Sahhato i j. Hetmbrf< 

Freddo* 

A Mito di Teoremi Reneftrito pus mito dtpigf^ol*. -• r i 
.Plartiplio d pefee filrronc dilaniato guarmio di limotie.' 
Fattene di trorted» P cdemontcguiroito di ronnar*oo. . 

mero di rrigl'C guarnito di auccaro, cannella) e cetroaaca. 
Jcacoli di ciuiilr guarnita di oro, & argento, 
pcntici talpimcntati guarniti di limooceIIo,jc pcp«. ... 

Caldo. 

P Afticcione di pefcf, cardoni, c fratti di marci » 

Meneftfi dicaoli Romani con ogJio, &pafldlioi. 

Seccetélle fritte, guarnire di limonrelloi c pepe iìapra. 

Pejce capone flutiro rjpieoocoo prona, paflolc, e pignoli, j: ► 
Taralli alla Napolitana, flufati con aglio d’cliuc, e pepe.' I . -t 
Luzai aroiiiti con merauflo agio dolce guarnito di iimooc, ^ 

Frutti. 

G Ambarini d’aqaa dolce Talpimcntati gnarniti con i’ iftelB.' ^ 
Sprgne di finocebi monde con fue frondi fotte. , ' 

Okiue di Terra roua bianche con limoncelio*, c pepe, 
rlartiplio di bottarghe guarnito di agro, e pepe, .r 
Vua rourlla fcelra con n’ondi fotte, tSciancuata. 

Crugnali firoppazi dentro fottotazzc di crifiallo. : ; 

‘Domenica 1 4 dt Deeetnbre» , 

Freddo* 

V Errinia fimppata oitrata, gnarnita di cctionati,^ 

PiRone di canone ad aqniJa, guarnito d’oro. 

Tagliarmi di ricotta di Capoa guarniti con zncciro, i . u.1 
Gelatina di pollaochetie guarnita di granati, c cannella. . 

f ofea di caprio falpamentata guarnita di limone. 

Vua toftola con frondi di finocchio lotto. 

Caldo. 

P iedi dì vitella flufatl con paffolini , e pignoli. • ; 

Mcneftra di rape catalogne >guamitc con cafcio, e falamì. • 
Spalle di caorettoboliite guarnite con pctiofioo, e pepe. . . • 

Paniccio'ti alla Francefe ripieni di piccioni. s ' •* 

lalJg'ie di Nlcnache fluface con prouola, e natte. < .* *0 •• .1 
Gallo d’ India aroflitoferoito con CiUa reale. . :.>it jr / 

Frutti. 

C Afflo Pirmeggìano netto con frondi di cftro fotto.* 

Acci necri fpartiti feroiti con falc. & pepe, 

Nelpole f'n’t’offl con frondi di-finocchio (otre. 

Spogne d finocchi nette con lue frondi fotte. 

Mei» canamelc fceltc con frondi lotto. 

Cailagoetcc, e torunctti di zuccuo guitoicedi fiori.^ 

scono 
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De Gorteggranl. 175^ 

Luntdi is. di l^tstmhrt » ’ 

Freddo. 

S Coffe di cedro feruite con carte fotto. 

Silctcctone di Bologna bollico con VìdOi feraito i fette» 
Paftone di caprio guarnito di fiori» & argento. 

Tefia di cingiale lalpimenuta guarmca di fiorii e fpctie* 
Acetillo di piedi di caftraco con pepe « e meota* 

Vua duraca con fcondi (otto, & aoeuau. 

Caldo. 

F Egatelli dt porco arofiiti eoo fua rezza»e pepe»' 

Meneflradi cardooi con pòllanche cafcio»e prefottOi^ 
Oubiglietti ripieni di lattatoli» cetrooata»& vitella. 

Piccioni indoraci con Fette di pao&iuccaro» & caBaelUt 
Fongi, e cocoEza di Genoua flufati con cerucllatA. 

Filetto di caprio aroRito con lalcoeriglio (opra* 

Frutti* 

C Afeio di Caftigitone netto con Frondi fotto. 

Acci netti fpartiti feruiti con aceto* pepe* e (àie.' 

Sorbe fcelce con Frondi di finocchio fotto. 

Mela Fpinofe di Somma con fue Frondi fotto. ■ 

Spogne di finocchi nette con fue Rondi fotte. 

Scatola di pera « prona* e pafia di Genoua. 

Marttdt 16. di ‘Decembre* 

Freddo* 

L ingua di bufilo falata guarnita di limoneic pepe.' 

Riccotte frcfche guarnite di fiori, & xutearo. 

Scoierò di lepre guarnito di cecrooau, zuccaro. & cannella. 
Piedi di vitella falpimentati. goamitidt limoncellojepcpc. 
Vua verdefea con Frondi di finocchio fotto. 

Bianco magnare incaonellato guarnito dicetronata* 

Caldo. 

T Efta di vitella flafata con pruna, fpetié* e palTolinì* ' 
Menefira di (carole con calcio, finocchio, e prefutto. 
petto di vitella bolhto guarnito con pctiofino, e pepe* 

Pallone all’ Inglefe di carne, c co(c liroppate . 

Grocchetti flufati con prouola»cafcio»e grillo. 

Galline arcere aroAite, guarnite dt limonctUo*.epepc. • 

" Frutti, 

C Afeio cauallod'AprUEZo vecchio netto rpanito. 

Neipole lecite con frondi (etto, & (opra. 

Finocchi netd con lóe frondi lotto coperti di nene. 

01 iue di Malia bianche, guarnite con limoncello* e pepe .' 
Mela cramootane eoo frondi di finocihio fono. ^ . 

Scatola di oociata dijSlola goaioita di mvlcàidihl* & oro. 
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Mertordi 17 . di Dettmhre, 

Freddo, 

N hrt Frefche, puarnàe con zucciro di panetto. 

Tirantcllo à fette firoppato,gaarnito dt ccironata^ 
Troftc falpimcnratc con oglio. aceto, c pepe. 

Tortanecti di ricotta, oui, zaccaro, guarniti con cctrillié * 
Calamari fritti, «eroitt con fal/adi mcì’appie. 

Vua coda caualio con Irondi di inocchio focto. 

Caìdo, 

A Ntipalfodi morene ftufate con pafTole, prona» erpette. 

Meneftra di torzi ftrafcinati con finocchi fecchi. 
Polpitelli frìtti» guarniti di limoncello lanoracojc pepe. 
Pafione di cefali con pafTolini. pignoli, e fpetie. 
laganelle Qufate con cafcio vecchio» e prouola. > 

Triglie aroftice con meraudo d’oglio» aceto» e pepe. 
Frutti, 

R Afchf di fonillaci netti eoo frondi fotto. 

Ardichelie di mare fritte feruite con pepe» Se agro! ' 
Infilata di capparini con aceto» & zoccaro. 

Sfogliatelle di ricotta»cttronata,zuccaro, & cannella* 
Spogoe di finocchi nette con fue fiondi fotro. 

Pera vernotiche con froodi di finocchi fottò. 

Giouedi iS.di ‘Deeembn,. 

Freddo, 

B ianco mangiare Incannellatogaamito di cetronata. 

Filetto di porco guarnito di limoncello, e mofcardiiii. 
Pallone di gallo d* India guarnito di froodi di cetro» Se oro. 
Caponi falpimentati goarniti di limoncello, pepe» e amenta. 
Acetillo di fegatelli» e ventriceHi» guarniti di limone. ' 

Vua doraca aneuata con froodi fotto» e fopra. 

Caido, 



P olpettone di vitella» oua, ricotta cafcio» e eofe firoppatd*' 
Meneftra di foglia cappuecia goarnica di cafeio»8c offomaftr* . 
Cofciadicaftrato bollita» goarnica di limnne»e pepe. 

Pizza di natte, cetronata» manteca» medoUa» e zaccaro, 

Maccarooi fcaldati» ftnfati con manteca» e brodo graffo. 

Capretto aroftico ripieno alla padfana di varie cofe. 

Frutti, 

M ArzoIioi frefebi fpartiti con frondi focto. * ^ 

Sorbe fec Ite con irondi focto, e fopra. 

Ol ue di Gaieta bianche guarnite con oglto» 8taeetQ. 

Per» buon Chti diane con frondi di finocchi fotto. 

P.zzj di cetronata» goarnita deir.ifteffo con fiori foprd*' 

Spogoe di finocchi octte eoa ioc froodi focto. 

Kta. 
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^ De CòrteggìànL Éjyt 

Ven*rdti9. di Dteembre» 

Prtddo. 

M Antcchiglìi laóorurit guarhita d'oro, e tbcearo. • ' r \ 
Alici ortte gaimite con ogtio, fcregano» & acero. 

ViZt.à di ricotta verace con ©Da', zoccaro* & aqna r«fa. ■ 
Elefante di mare bollito, gaaroftocon limone/ e pepe. 

R.CCI di mare l’vn dentro Talcro del lor frocto rtpicnu t ' 
Paltone di celali di mare eoo fpecie, 5c erbette. • 

CaJdo, • 

{ Va llufate con manteca, aueearo, e cannelli.’ ' f 

V.T Meneftra di finocchi feinaggioli con fette di pane.*' 

Triglie fritte gnarnire con limoncdlolauorato,epepe#’ 

Pa fticcioeti io boccone ripieni di eofe firoppate, ' 

Strangola preti di ncotra, manteca, aaccaro, e cannella. 

Spinole di mare aroftite gaamite con limone, e pepe. 

, Frutti^ 

S Fonnoli dì mare aroRiti fcruiti con agro, e pcpe^ 

Prooole falche di Campagna d'Buoli con Frondi fotto*' 

Oline d'AfcoIi verdi gnarnitecon limone, e pepe. ^ 

Spogne di finocchi nette Con foe frondi fotte. ' ' 

Vua groia di Somma fbeira con frondi fotte.' - > 

Caflag ne aroRite ferofte Con fate, e pepe. :* 

Sabbato' io, ài Dttimbrt, 

Freddo 

\ y^l**PP'C Rropparej guarnire con cime di cetre. 

IVI Plartiglio di capitone difalzarn guarnito di limcoe,e pepe- 
Z>enricefalpimentaro^arnito di pepe, elimonreilo. 

Se Diero di calamari fritti gnarnito di pignoli, e cannella, ■ - » 

Piatto di percoche fecche bollite con vino , c znccaro fopri. - ' 
lolalata di ratte forti d’berbr, e coTe firoppate. ■ < 

Cd/do. 

C Teinelli in reame con herberre,& pepe. ‘ ‘ ‘ 

Mrneflra di broccoli fpican gùarrnta di taranrello. 

Calamarì fHtti goarnid di limoncello, pépe fopra. 

Coppo di Tarde, maeeafonj, taràntritoi r cerrooata. i ’ 
Suppa di ceei condita con èeRe d'aglio- berbette,c cannelli. 
Cefali aroftici con Qpore agro dolce (opra, ^ ^ • • 

Frutti, 

C ArnomraroRite feroltc con agro, e pepe fopra. 

* Plauiglio di borarghe guarnito con ogiio, pepe, 6f agro; 
Pizza di cotogna guarnita di cetrònbra. e znccaro. • 

Spogne di Rnocchi qerte con foc frobdi fotto. 

Granati al»poi) mondi con zarraro di panertò fopra* ' ^ 

Bara^U d>ibaretarfiMppam fo^b feRotazie. 

• 2 Capo 
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'‘Laeeroi;) C 

Vomtnifà\\\. di Dtcembf-if ^ ^ 

Freddo. s 

C Apo di Iitte doppio con zoccaro fioofopra. j- . , 
SopreiTacagnaraica con hmóne,e mofcardini. 

Gallo d’ India alla Portoghefa guarnito di tioiooc, e oro. <} 
Paftone dicaprectò à modo4> leone guarnito di fiori. 

Gelatina di Mila di cignale guarnita ^ limone.. 

Vua aglianica negra con frondi lotto. 

Caldo. 

B Rodo lardiero di anatre con fapore agro dolce. . 

Ogiia IO calcia alla Spagnola goarniu di tutti lalaiBÌ. \ Jt 
Impanata di zizza di vacca tramezzata con prefatto. j-< 

Plattigliodi piccioni iodoratocpn lartaroli, e fette di pane. 
Snppa di tarali! con gallina loprt ftofata con proaola. , 
Kilecto di Vitella aroftico guarnito cop limoncello ,cpepe* „ j 
Fratti. . 



Aj^ciocauallo di ti ci li a f partito con fi-ondi lotct^ 






Cardoni netti Ipartiti lerniti con làle»e pepe. 

IdeU dieci fcelte con Drondi di finocchio lotto. 

Sorbe lecite con frondi di finohccio lotto. ^ 

fpogne di finoedv eoo Ine froodi lotto, & aneoate» 
òncAradatocunettifSe cafiagMtte dizuccaio-, . ; vi 

Lunedi xx^di Deeembre* 

Freddo» 

B arattoli di linonceBi piccoli firoppati con lue cine» 

Boccolaro i fette guarnito di limoncella»8r anefini confiui» 
Scoierò di coniglio guarnito di limoncello» Bc cettooata» 
PaftoDc d< cordi con prefneto, foprellatai & ^ecie. 

Placciglio di zizza di vacca gnarnitocon mofcardini. 

Voatoftola con froodi lotto j & (opra ancuata. 

^ Calao. 

A Cedilo dà prefatto ripieno di piffolÌDi»pigooli,e fette di pane 
Broccoli Ipiccari coacapone, prefatto pettorina^ calcio» 
Maliardi finfati ripieni con mel'appic» praoty c Ipede. 

Torcano ripieno di vitella, oua. naedoUe.c lattaroli. ^ 

Semola ripiena con caTcio, ona, latte. 8e brodo graÌTo. ' 
S^cciooiazodirignaroiti con bmoncellOyC pepe lopra» ^ . 

Frutti. 

C Afeio di cerrito fpxrtito con Froodi di cedro fotto 

Acci di Padola fpardrì (traiti eoo fate, acetone pcpcl 
Nelpole fenz'nfTa lecite con froodi lotto, c fopra* 

Mela cerrate lecite con froodi di cedro lotto. & aoeaate* 

Piati di bocca di damagozroiu di fiori, e zuccaro. 

Spogne di finocchi o«tecoftloefroiutif()^a>|iicaatr* ^ 



De Cbrtsg^ani. J79 

f!7U»rUdi i$.MiDiumhri» . 

Pnddo. 

P Refotto d'Apnizzo gaarnrto di limone» e tnoreardim. 

Pafiooe di plline arcete eoo tnctc forte di fpetie- ^ ' 
l'era Groppate fuarnite eoo cetrilli mefeardint» e zaccaro* . ^ 
Gelatina di piedii Oìnfi.orecchie di porco con rperie. 

Ventre di porco ripieno di cafeio. ooi, paffolinU e p'gnoli. 

Vua daraca eoo firoodi di finocchio fono aoeuau» 

Caldo. ( 

C Roflata di prefatto, proaola» eeeronata, ona» & Tpetic» ^ r 
Menefira di torri gaarnicadi verrinia,& medolli. i 
Galline bollite goaroite eoo petrofioo» & pepe fopra. 

Tefie di capretto lodorate con fotte di pane*zuccaro s e caonelli. 
Farro ftufato eoo ooa» prouola>e brodo graffo. 

Forebena lattante arofiiia ripiena eoa Ine e0retniti. ^ \ 

Pruitk . 

C Afeio caaallo di Potino netto con froadi fotto.'^ ' - 

Cefaglioni netti fparttti ferniti con fale, aceto, e pepe* 
Oline di Mafia negre» gnaroite con limore» ogIio> & acao. 
Merappie fcelte con Iroodt di finocchio (otto* 

Spogoe di finocchi nette eoo fne frondi fotte. - , 

Caocftra di palla di Genoua devari} laoori. - 

Mtrtordti^di Dictmbrt» \ 

Freddo» 

Vuagliata di latte, roffo d'Ma, rocearo, & aqoa rofi.. 
Anciooc di Genona gnaroite di limoncello lauorato. 
Caratelli di ricotta, prooola» 2 occaro, guarniti di fiori. 
Spinole falpimentate gnaroite di ameota, pepe. Se limoce. 
Platriglio ai rago^ecoo pepe, agro. Se limone. 
VnafiiueflMdiiSofflma con frondi fottoaoeuara. 

Caldo» . 

O Va fiifte aU’aqnafernìce con fate, Se pepe* 

Menefira di radici condita con oglio, pepe, Se agro fopri*' 
Alici (refclu fritte gnaroite con limoncello lauoraco fopra. 

Pani ripieni di muteca, natte, cecrocata, Sr ona flofate. 
Vermicelli fiufati con prooola, e cafeio Parmeggìano. 

Ombrine aroftite» tenute con faporc agco4Ìolcr,e pepe. 

Frmtti. 

R Ieotte falate (U Potenza nette con framHfbcto. ' . 

Gambari dì finmrarofiiri temici eòo fate, e pepe.* ,1 
Guanti fritti eoo maoteca guarniti con zuccaro fopra. *’ 
Oline bianche gnaroite eoo Hmooccllr, Se pepe. t 

tpogne di fioocebi nette con fne frondi tetto. 

Scatola di pera# te prona, patta di Genoua. 

* ' Za liaocò 






i8o ’^i.Lnceriii 

Gioutil di Dtiimkift» * 

Freddo. 

I*nco mangiare in pezzi guarnito con zaectròje percepita» 
Verrinìj fìrnppata gaarn>ta di onoicardini, & zaccaro* 
l'iftone di vitella con (pene goarniro.di fiori r & oro. 
riatMglio di riedi di vitella io adobboguainicò di fitooBe*i 
Gigoito di colcia di capilo arofiiio gujinuo di limone» 

Vua verdefea con tioo^ (òrto» 5e aneuati»e i 

Caldo, 

P oloerte di vitella,noa,carcio, proao!a,rlcotta,< fpetie. , 
vieneftra di rape catalogne guarnita di calciOj & prehitto* 
^alie di capretto bollito guarnite con pecroftno« e pepo 
Oubigliecci r:ptcni di lattaroli» otta, carnei cetronata » e medolb» 
Rifo (tu fato ripieno di cafeio caualloi oua> e cannella. ' 
Filetto di porco arollico con cepoUeiotco» •: .1 t-* ( > 

Frutte,» 

C A feio Parmèggianò rn pezzi netto con frOAdi di cedro fotto 
Cardoni netti (paniti Icmiti con tale, e pepe. 

Nel'pole Uelte con (rondi di finocchio folto. I 
Mela cannamele (celie con (rondi Torto. 

Tortaoecti, & caftagnenedi zoccaro guarniti di fiorii . _ : 
Spogoe di finocchi nette confile (rondi loxtD. 'icì; .■ • 

r oaerdt a 6. di Deetmàetth. 

Freddo» 

M Oftaeeion fopra foctacoppe con catta bianca fopra. 

Piattiglio d'angoille dilalzaco guarnito di lirooDcelIo. ‘ 
Hagofie lane meze monde guirnite con tue tirancìe. 

Sarde (capecr»guamice di limoocellot sQccaro,:^ caoocila. ; 
PallcDC di dentici con herbciterpignoiiySopepc. ! v { 
Ricci di mare netti rlpleD^i’vni'aicro del iopfiuttoe^^ 

Caldo» ' 

Vui frerche da bere fcruite coafae«qeré^( * lO V 
Mencftra di finape con ogho, agro, & pepe.* : ■ r 1 
Linguatifrirti guarniti di limoncello,e p;pe (opra.' ' 

Platcìglio d’oua (ritte con fette di pane indorato (otto» 

Brodetto dica(c?o, oua» manteca» zoccaro, &' cannella» 

Stipe aroftite con falmejngliad’oglio»:S: aceto.! i ì',. 
Fruttt„\ \ 

M Ozurelle frerche con zar ctroieeoAniellty'.! '-7< r <' 

Patellercali fr.ffrirtvconogior pepe, i2Kagrofur> 

Spogne di finocchi necce con rnetroad'focto» : t' 

Friccrllr alla Milancfe con raenreea, zucearo, e fartaai 
Vua groia con frondi fono, e fopra aneoaca. ^ 

Barattoli d’amareae fiioppatciopraiomtauetce. i 
ù ■ , Noci 
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De GortegglUni. 

Sabà»t0-x7. di {)e cambre* •. 

Freddo- 

N oci conce Groppate feroite dentro vo bac.Icito di criiallp* 
Plattigliodi pefcefil'nopcd laizito guarnito. 

Gelatina di cefia di cernia gairnita<d^i lm)ODce)lo. u. 

Platcìglio di botarghe di celalo guarnito con pepe* ^ 

Vna rouella con Frondi di finocchio fotco. -r 

Amico dira«ofta> zuccaro, latte d'ameadolc> Scalai rofa. 

— Caiio 

P pfce capone io tenne repieno con paffolior. e pignoli.- , 

Mene lira di borragine con oglio»SC palT^ile catalogocf 
Aurate Fritte guarnite eoo Lmoncello lauorato. ^ 

Calamari ripteoi eoo paSolini ceCFOoa:ai & pignoli. 

Suppa di caonoI.c;hi guarnita con tpouo ili» c patCllc.^ 

Dentici aroSiu fcroki con fugo di cccraogplif^ 

Fruttisi » 

I Nfalata di fcarole bianche con aiice» capparL 

P<2T4 di mel’appic guarnita di cetronat», c xueeiro* 

Spo *ne di finocchi nette con frond' fotte aoeuatc. 

Oiiue branche guarnite eoa oglio> & aceto. 

Fichi fecehi dello Celeoto i coppie guarniti di fiori.l 
Barattoli di crognili firoppati feruiti con fotto tazze, ^.r ' 
•Domenica iS. di DetembfO\, ^ 

Freddo* 

S Mctceione di Bologna guarnito di limone. ^ 

Galline Ulpimeocate guarà. di cetronaca» irmoacaUo*e pepw 
Tagliarini di ncotta gotmiti di zuccaro* & aqua roi^ , 
Pallone di capriocon falamei fpeciey guarnito di fiori. 

Plittigl'O di.picctom in adobbo guarniti di limone* e pepe, 

Vua corniola con tzocdi fouo* Se ncuaia. 

C.alào- 

P \niccione dì vitella; ltttaroli*oiM*offo malho,e fpedc.', 
vleoeflra di rardoni guarnita di prelocro, e rpeciv. 
yc co di vitella bollito guarnito con petrotìno. 

Plattiglio di lacrarolt'indorato con fette di pane fotto. 
Cnco£za,4: longt diGenoua Bufaci con calcio, e faiamù 
Gallotcì d' India aroitici fecuiti ron falza reale. 

Frutti* 

C Afcio'cauallo del fo'O vtcchio-con Fioadr fotto. 

Acci fpartiti fcrnifi con pr^i Sf fair* 

Sorbe fcelte con frondi d fiiioccni l»uo. _ 

Mrle fpinolc Icelte con frondi di. finocchi fotto. 

Spagne di finocchi nette con frondi fotto aneuare* 

Scatola ()iiadradi pue,{tfttua> e cocoaia di Geoooi* 

Soone 
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ti% Lucerna"^ 

Ltintii »p. V# Detemkrei 
Freddo. 

S corie df cedro firoppite in fotfo coppe wn carta. • Y . ^ 

Lir gua di bufalo fiUra bollita feruita i fette. ■ * ' 

Icuiero d’anatre feluaggie guarnito di pi^gnoli. *' 

Gallo d’india alla Portoghcfc guarnito di limone • » v < 

Hiccotta di capra guarnita con aoccaro, « bori. i 

Vua aglianica negra con frondi di Bnocchio lotto. ^ a 

dolio. 

T OrrefRO di fegatelli , ventricelli, prefotto, *^**5J^” / 
Meneflra di Karole con cafcio, boccolaro « & oflo tnanrti. 
Cafirato bollito ferolto con rooftarda d’vua. 

Sfogliatelle ripiene di bianco, iredolla, c«rooatJ^na,e aaccirp» 
Soppa di tarafli ftufata con prouoU,e brodo grano. 

Jileno di caprio aroftito feruito eoo falmeriglio. 

Frutti» r j. 

C Afeio Parmeffiano netto, fparóto CernìM con frondi lotio* 
Oliue d’AfeoTi bianche guarnite coooglio, oC aceto* 

Mela tramontane feelte con frondi folto. * 

Spoene di finocchi nette con fue frondi lotto. >1 - ■» 

Mefpole feelte con frondi di finocchio fono. _ » ani! T.s. * 
Cantare di grafioli, 8e perdetti di zuecaro. r,Vv J 1 
^Mortedò 30. Oetembre» 

Freddo» 

P Littiglio di natte, e cetronata trita loefca con tucearo. ' ^ 

Filetto di Giugliano guarnito di limone, e mofcardiDU 

Pallone di gallo d’ India alla reale, guarnito di fiori. ,, 

Gelatina di mnfi. orecchie,e piedi di porco feluaggio. ^ 

Mel’appioni firoppati guarniti di xoccaro, c molcardini. 

Vua croia con frondi fono, & fopraancnata. ;t . 2/,- 

Coìdo, 

B Rodo lardierò dì lepre con fapore agro dt^ce. 

Menefira di foglia gnarnita con fatami, c fpetic. 

Galline bollite guarnite di petrofino,e pepe, 
puza di natte,olIo maRro, oua, zuccaro, e cetronata* 
lalagoc bollite con latte ftnfato zuccaro, e cannella. , » 

,Ca lune aiccre aroOite guarnite di iimone, e pepe fopra. 

Frutti. 

C A feio caoallo d’ A prono netto fpartitb con frondi fott«.'-\ _ 
Cefaglionl teneri di Palermo feruiti con pepe, e lale* 

Mela pera feelte eoo frondi forco, & fopra. 

Spugne di finocchi necce con fue frondi fono. 

Oline verdi gnamite con limone, c pepe. 

Scatola di copcia gaaroiu d’anefiiii, c folUccllig . , . ' 
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De Corteggiaoi. 

Mernrdi j f . Wi 

Freddo» 

Atte frerchc lattioti feraice con znccarodt pinete^ ^ 
Taraotello dtfalaato gaarnico di limooeello. 

Pizza di riccotta guarnita fico fiori, f auceara . 

Trotee falpimentacr guarnite eoo iinonccUò Tauorato » 1 
Gelatina ai cefalo d) mare gnaroita di pignoIiV 
Md'appie firoppatc ggarnitedi cectiUii e zuccaro.. 

Caìdff» 

O Va freCce fatte aH’aqua feroite con propolti e pepe.' 

Meneftra.di flaoechi feluaggioh con fette di pace fotto» 
Trig,Iie fritte guarnite di limonceilo lauorato. ^ j,. , 

Pani ripieni di nattejaoccaro.roflbd’qoa, e manteca. ' ' 
Brodetto alla Romaoad’oua, prouoIa.herbette,e pepe. 

Cefali di oaarc aroftiti cosfatareriglio agro dolce» 

Frutti- % 

S PonnoIi di mare aroftiti femiri con agro» e pepe», .. 

Pronole nette con froodi di cedro lotto. 

Ca Ragne aroftite monde feruite con falciC pepe. 

CaneSrelIetti alla Genouefa di mantecar zuccarore farina. 
Vaacodacanaltofcelia con frondifotro, anenata. 

Scatola di paflfoli di Bari guamici di argento . 

giovedì i. OL GENNARO» 

Freddo» 

lineo mangiare in pezzi gnarnito di percopaTa» 8 ; oro. . . 
.SnprefTata guarnita di limoocello* e mofeardini. .. . • < 

patlonediporcol'cluaggiorgaaroitodi rounarinoi... ^ 

Cig'>tco di coniglio, goamtto di pepe.lim^ncélloile cerroData^. 
Spille di caprettofalpimeotate gnarnicedi limoncaC^pe. 

Vua duraca con frondUouo, 8 i fopra aocuate. 

Caldo, ‘ ' 

A Cetillo di prefotto ripieno di pafTolini, pignoli, e f prtie. 

Maneiira di torze Napolitane guarnite con cerncllatr. 
Vacca bollita guarnita con limonceUo. & pepe fopra. 

Croftatadi prouQlà,oua,cetrooara, biaoco-e znccarp. 
Gnocebetti fiufiti con calcio Parmeggiano, e biodo ' * 

Caponi impalali àfofiiti (eruiu con ralaa^feale. . ' 

Frutti\^y ^ 

M Arzolini frefebi di* Fiorenza (partiti con fropdiXottoi. 

Cardoni netti fparriti fcraici con falé, e pepe. , , , 

Nefpole fcni‘of(a fcelte Con froodi di finocchi fottor ‘ ^ . 
Mela dieci fcelte con frondt di finoofhi lotto. j 
Spogne di finocchi nette con aue^onai sono. , , ■ ’ 

Scatola di moicardioi, coafi^f igóì^l^'ce^^r^! . ^ j 
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Lu<eerna 



Vtneréi t. di Gemun^o» - ■ 

Freddo^ 

M AflVtcliìpIta iaaorara goarrira con auc caro, & ofoù 

Alici falatt' gaarnite còti bgliO) aceco, & pepe. < ri 
Caratelli di licorta, zQccaró.è ptfta^rle guarniti di fiori, I 
Pelcc caponr lalpim. goarb. coA linTOnceild,pepe , e pecrofiac. 
Sruirro di calamari, guarAito con aàccarovÀccanoelU. - ; 

Voa Greca di Somma (celta con frondt tottoi I. 

. ^ Catdo. 

O Va frefcfie'^a bere fertriteebn fale, in onere. r~\ 

■B^occoh Vpicatr cbnd'tf con òglio» fale, pepe, &.agrc.' K * 
Cicinelli fritti guafh!|fi cort|itnóncè!lo,& pépe. ■ '5..T 

Tracine Rufategnarnìce con paffole, pruna,& fpetie»' > 

Ncuole inaolred inodo oi jiaffi cerotti con «uccarò ,'e caimellail 
Triglie arottite gnamitedrliiiioocelio, e pepe* * "i 

Frutti. ' 

C A feio delio tino fpartito con frondi di cedro fotto, } 
Mela ro(Te di Maranp (eelte con frondi forco. • - ‘ .a 

Bniargbeguarnice con agro, ogiio, c pepe. 

Pizta di mel'appir fìroppàtegu'arnita con zuccaro, e fiorii'^ 

Oiiue di Malfa iufbrnace feroice ród nglio, & aceto. • - , 7 

Spogne di iiqopcbi nepte cóofùe frortdi fotto. ' ’> r-ì><;ts« 

^aMalo’i. di Gennaro* - >‘7 

P Aftnrtè dj /pmola'di mare guarnito con òro, e fiori “l" 

Partigl’bVi capilone difalaatn gDflrrtrocoi) limeoeello* 
l3eiittCÌUIpi.nif^Wfì^baroitì-di limone liuoiato. «ano ( 
Fellrbedi mi'r^guarnlfo confuebrineie. • - c j . 

Fignoli month ìauaci con aquarofa. feroiti con roccaro. '' ^ 

Anaito incanoeilato goarhito di pcfcopacit znccaro. Si oro* -* V' 
Guido*, 

A * Nrìpafiò dì polpitfllrcon còTc agrctte. ^ i |i 

Mehcfira|di 1 aditi fofr irta con pepe, ogiio. 8c »gro* ' X 
Calamari frj^ignarniii di Itìtonceflo. or pepe.’ 

Coppodi maccaronl, /arde, tirantCHo, e cetrhnaci. !» t.> 
MeneRu di tàrìlli.alia Napòljtaoa Con oi'oe.e pepé* ' 

Spinole aroflite 'guarnite con iitnoccclloi 8c pepe. - ii:ar*ar:> 
Frutti. ■ - 

C Arntiìni)ll mare arofliti, (èmiti con agro, e pepe.' V jff 

Irfal/ta' di fcarole biapciie guainita con capparù, 1 
Zeppclclcaldatcgaart)ìte^BzDccaro,Mele,eobCj. ' - . *7 

Spogne di finocebi monde tób Tur ftondrlotto» * ■ ‘ - ' V 
Fera.bergamotttiXOiifrydlilic^ofòttO.''' ' ^ 

Scorsfe 
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De Corteg^tnL iSs 

Dominies 4i.di Gmnaro. 

‘ Freddo, 

S corze di cedro firopate gaarnite con fiori. 

BoccoUro gnirnito di limoncello laaorato» 8t anifini. 

Pafione di caprecto à modo di leone guarnìco con oro* e fiori.' ' 
Taglia rini pafiati di ricotca gnarniridi zocearo . 

Acecillo di piedi di caftrato guarnìco di pepe, & menta. 

Ventre di porco ripieno di eafcio>ona* e pignoli. 

Cafdo. ' 

C ErnelIi di uacea indoraci con fette di pane feruite con agro^ 
Oglia alla Spagnola gnarnita di cafcio, poIli*e falami. 
Plactiglio di piccioni indorati con fecce di pane, c zocearo. 
Pafticciotci io boccone di cole firoppace. 

Maccaroni finfiti con pronola, e grado. 

Capretto aroflico*gaarnico con limoncello* c pepe.' . .. : i 

Frutti, 

C Afeio canallo fpartito con frondi fotto. 

Acci di padda netd * fpartiti, feroiti confaIe*e pepe* 

Oline di Spagna gaarnite con limoncello» aceto* de pepe. i 

Spogne di finocchi nette con fne b'oodi lotto, 
hlerappie lecite con frondi di finocchi fono. 

Pafietelle di Monache nitrate con fiori* e zaecaco.v . 

Lunedi^, di Gennaro, 

Freddo, 

P Bra feiroppate gnaroite di mofeardini * e eetrilli. 

Prefutcod’Aprazzoftcllato guarnito di coriandrì. ' * 
Cofeia di caprio falpiinentau guarnita di rofmatina. 

Ricotte veraci di capra gaarnite di fiori . c zocearo. 

Seuiero di lepre guarnito di cetronaca, zuccaro* e caonella.' 

V uà verdefea con frondi di finocchio Cotto. 

Caldo. « 

A NM'piflo di piedi di vitella ripieno con cardo, 8c oud ^ 

Menefira di rape catalogne gaarnite con ceruclla». t ; 
Capponi bollici gnarnici con petrofino* e prpe. 

Tette di capretti indorate gaarnite di zaccato*c cannelli. 

Suppa di taralli ttufata con pronoia, gratto, c pepe. 

Piccioni arofiici guarniti con limoncello* e pe^. 

Frutti. 

C Afeio in peszi netto fpartito con frondi fotto. 

Carciofòle nouelle fparcite con fate* aceto* e pepe. 

Mela cannamele con frondi fotto, & ancuate. 

Spogne di finocchi necce con Aie frondi foco. 

Sorbe di capo di monte con frondi fouor 
Scatola tonda di patta di Ceoona di vari; lauoii. 
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i iLuccma 

Marttii 6, di Genoifo. ( 



Freddo. ‘ fj 

C ^ p3 di latte doppio feruito eoo zucciro fopra. 

Verrrnia latra ore goaraica con mofeardìnt, e limoni t 
r«none di gallinearcerecraoiezziteicon pceluctOi e Tpecie* ; . 
G “latina di tetta di cignale goarnita ót limonè. ■ 

Piactiglio di petto di gallo d' india a fette guarnito. , 

Vua groia con . froni^ (otto* &(ancuata. 

Caldo. 

F € girelli di pOTctrcon-toa rc/eaaro(£ti con cetrangola fopra. 

Meneflra di rardoni -guarnita concafeio, cprefacto. > 
Spalle di capretto bollite guarnite conpetroliao, e pepe. 

Ventre di porco ripieno indorato con fette di pane. *' ' 

Semola ripiena di calcio, èua, prouola, e brodo graffo. 

Filetto di vitella arottito guatoito con ItmoaccUo. c pepe» 
Frutti, -r S 

C Afeio canallo netto, fporeito con.frondiTottò'."* 

Mela fpìnòre con frondidi finocchio lotto. 

Oline infornate, feruitc eoo ogiio, & aceto, i t 
Pera bnonchnttianc con ironm di cedro fotto». o 
Pizza di bocca di Dama gudrnita con fiori »e zuccaro.' 

Spogne di finoccfn'oeae con lue frondirotccr.^- • . ' 

e^cordÒT^di Gtnnargt . i 
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Freddo. i 

Q Vagliata4Ìi latte, auecaro, aqua rofa, 8; ooa. ' 

Anciooedi Gioirà guarnite di limoocello,e pepe^ 
Tortanerti-di zoccaro,oua,c ricotta, guarnlU di fiori# ■ 
Plartiglio di ragatta, goarnitodi limone,! pepe, 't 
Triglie in.fcapece, goarnite con pattbliofi e pignoli. • 

Ricci di mare ripieni i’vn dentro l’aluo del loro fratto. 

Caldo, 

O Va ccdktc ripiene di tette di cafeio eauallo, e pepe. 

Menettra di fenape fpicate coni oglto, agro,e peper - 
Alici frefee fritte guarnite di limoncello, e pepe. ; 

Pefee capone ttuf'ato eoo prona, pignoli, & erbette. • ■ 
Tagliarini ttufeti con proocli, 2 Uccaro,e caoudliw *.>•'. : 
Ombrina arottita, guarnita con limoncello, e pepa «. 

Frutti. 

G Ranci di mare aroRiti feruici eoo Tale, e pepe. 

Morzirelie dì Capua frefche con frondi fotto. 

Tartufali ttufati con ogiio, pepe. & agro. >>* 

Carciofaie verdi feruite con fale, pepe, & aceto. * 

Spogne di finocchi monde con Tue frondi lotto; 

Rarattoh di radiche di lingua botte iiroppate. 

' Barattoli 



De Gortcggianl. . iBf 

Giourtii 8.di Ginnaro» 

Freddo» < » 

B Arattolitli conr<rroa<licecro in foctotazze:c '! r l; ^ 
SaJdccioni Lnmbardi bolliti, guarniti di linoar^^ 

FaRone di vitella guarnito con fiori> & oro. r .hili.r, 
AcetillodieAscnntidipolhfpetrato. : - .:i. » ; : 

Gattiglio di maliardi fatto:iu adobbo.i|raamito di cappati. K 
Vua toltola guarnita con frondi lotto, e fiorì (opra;; . . . ( 

Caldo, .... ^ 

T Efta di vicdiaftufata ripiena di paflble, e prunai \ 

Meocltra di fcarnlc bianche guaroice di falciccicj / v 
Petto di vitella bolhto guarnito cooipccrafioo, e pepe.' zì j*. . 
Pallone all* Inglele ripieno.d'ooa, e coffl groppate. n n- f- r 
Rifo fluiato cort calao, oot', prouola^uccaro, e cannella.' ir* - 
Porchecta ar oditi ripiena di mela, e fueintcrìori. 

Frutti, ^ , 

C Afeio Pxrmepgiano in pezzi nettOrConfroodi fotta.' ; ' 
Cefàglionr netti fpaititi feruiti con Tale, 8e pepe. . . 
Calzonetti ripieni di bianco magnare cecronau>.e zncearer ' 

Mela tramontane di Marano fccite cnn.rrondi forco. . :t ' . 

Nerpolefcelce con Irondi dt finocchi lotto. . r f-.'- xv.<l 

Spogne di finocchi nette con lue (rondi lotto.' '•» , -i 

Venerdì 9. di Gennaro, 

Freddo. 1 

B lfcotti di Spagna ferniti con raxzctfe dì Vino amarena. 

Paltone di frotte goa miro di fiori, & orò. 

PUctiglio d’anguille difaJzate guarnitodiiimone. .1 i . 
Granati alappi; mondi feruici con zuccarofopra. * 

ScatQ^lctte di caciaie Icoperte guarnite di argento. * 
VuafilueAraconfroadl fotco,&fopra aneuata, ■ o 

Caldo, 

P olpettone d*óua, mollica, calcio, ricetta, e cetronata. ' 

Mengfira ih cabli Rdmani conditi con ogiio, e pepe. ' 
lioguaci (ritti guarniti eoo limone, e pepe ** 1 ! .. 

Platcfelio d’oua frìtte ccn fette di pai)e, e zuccaro. 1 . :ii'- , 

Rauioli ignudi di riccorta,zoccaro, e manteca. ' 

Salpe frelche icroice con fapore agro dolce. ' :;i 

Frutti. 

C Afeto di 'fiore netto coo-frondi lotto. >. :• *':t 

Scafici di mare fritti feruici eoo agroi epepe.' • ’ 

Oline di Mrfiìna infornate, feruite con pepe, Si aceto. -ìjv 

Guanti di paAad’amehdole.zuccaro, e mele. ' a. 

Spogne di finocchi monde con froodi. &aoeuate, ^ 

Barattoli di cotognati, guarniti con fiori, e oro. ' ^ 

■ A a a ' Bacilocti 
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Gabbato io. lii Gennaro^ > 

Freddo. 

B Aeilotei di noci firoppate con Tao giuleppo.ezdcearo fopra«'> 
Paft me di lazzi fpcciaco guarnito di rofmacino, & oro. 
l'izccigho di pefce guarnito di limoocello laaorato. 

Aurate f^ritte guarnite di limoocelloi pepei ccapparù < 

Plactiglio di ragofte guarnite di limonceliot e pepa 
Voa groia aoeuata con froodi rottole (opra. 

Ca/do, 

C AnnoIiehi aperti Toffritci con o^io, agro* è pepe.’ 

Meoeftra di borragine» fìnocchioi pafl^olì« e bieta. 

Secce piccole fritte gnarni te con Itmoncello laaorato. ' < 
Pafticcione di Fratti di óiare»fr>ogi^ e tarantello. 

J.agaaclle con latte d’amendole>zaccaro» e cannella fopnU 
Dentici arollici fcmiti con fapore agro dolce.' i .. n. 

Frutti. 

G Ambari ifaqaa dolce (alpimentati gaaróiti dell* illelB . 

Infilata di paAinache con aceto, moilococto« e pepe. 

Strufoli in monte guarniti con zuccaro Copra. 

Radici fcelte concre con Tue frondette. 

Pera buon cbrìdiane con frondi di eedrofocto. ' ^ 

Spogne di finocchi fcelte con frondi fotto. 

^omeniea ii.iiGennaro»^ 

Freddo. f 

B ianco mangiare in cannella goamito di pignoli, e zuccaro.' 

Lingna di rati lo fatata guarnita di limone, e pepe. '* 
Pallone di capriogna mito con frondi di cedro, & oro. 

Flattiglio di piedi di vitella in adobbo con fpetic. « 

Gigotto di coniglio, guarnito di limoocello. 

Vua aneuata con frondi di finocchio (otto.. - 

Caldo. . ^ 

P Olpettone di vitella, prouoIa« pane ona,c(jpetle. 

Menellra di foglia guarnita di tutte foni di lalamt. 

Galline bollite guarnite con petrofino, & pepe. 

Plattiglio di piccioni fenz’ofia ripieni di cofe firoppatcJ 
Fongi, e cocozza di Genona ftufati con brodo graffo» 

Gallo d’ India aroftito guarnito con pafta fritta. 

Frutti. ^ 

C Afeio di limobno fpartito per mezzo eoo frondi focto» •' % 
Mela pera fcelte con froodi di cetro fotto. ' 

Sorbe fcelte con frondi di finocchio Cotto. «> ■ . * 

Pizza' di cetronata guarnita con fiori. ^ 

Spogne di finocebi nette, con (ue frondi (otto. » ' 

Granati agri dolci netti (drniticoa zuccaro fopra» 

' 
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De Cortcggìahi. . 1 8^ 

Luntdi 1 di GeHftat^m < 

Freddo. 

F iletto di Giagltano ^arnito di linioneello< e mofcardim.* 
Pallone di gallo d* lodia con Tpecie, lardellile ratami. 
Tagiiarioi di ricotta guarniti di zoccaro« de aqua rofa. 

Spalle di capretto falpimeotace gaaraite di liaaonceliOi e pepe* 
Seuiero di ventrefca di cignale gaarnito di pignoli* 

Voa verdefca eoo froodi fotco, & fopra anenaca. 

Caido, 

B Rodolardiero di maliardi eoo fapore agro dolce* 

vleneftra di rape catalogne ftofate'coo careto,e brodo graffo.' . 
V^vCa bollita goaroica con herbetrei & pepe fopra* 

Torcano di Sant’ Antimo ripieno di cofe firoppate. 

Lafagne di Monache llafate con prouolajzaccaroie eanoeUa. 
Filetto di capri 0 aroftito con falnierigiiOi e cappari* *. 

Frutti. 

C Afei canalli d'Aproszo fpartiti con frondi fotto.' ' f ' 
Cardoni netti, fparttti, fcroiti con aceto, 8c fate, ‘ 

Oline di Mafia bianche guarnite con limoncelloi e pepe* 
Perabuonebrifliane con frondi di cetre lotto. « 

Scatola di copeta di Nola con mofcardim fopra.' « 

Spogne di finocchi nette con fue frondi (otto. ^ 

artedi 1 3 di Gennaro» ’ 

Freddo» 

M El’appie firoppate gnarnice di cetriìli, e mofeardint* 
lopreffata di Nola guarniu di limoocello, 8e anifini* 

Ten« di cignale falpimentata gnarnita di rofmarinoj e limone.' 
Ricotte veraci guarnite con auccaro, e fiori à corno. 

Gelatina di piedi «orecchie, e maio di porco guarnito có cànelia.' 
Voa bianca con frondi lotto, & anenaca. 

Caido» 

T onacene di fegato di porco feniite con agretto.' ' . \ * 
óglia alla Spagnola gnarnita coti falami,c fpetie. 1 
Caponi bolliti gnamiti di pecrofino. pepe, e limoocello. 
Paflicciocti ripieni di oatte«cetronataioaa,&offo maftro.] 

Suppa di ventre ripiena ftu fata con brodo graffo. 

Gililne arcere aroftite guarnite di limoncello. 

Frutti. 

M ArzoUoi di Fiorenza frefehi, fparefe! eon frondi fotto. 

Carcioffale nette feruite eon fate, aceto, & pepe. 

Ncipole fceltc con frondi di finocchio fotto. 

Me a cannamele fcelce con {rondi di cetro fotco. 

PafUtelle di eetronata gnamice de zoccaro, e fiori*. ^ 

Spogne di finocebi («elee con file frondi fotco* 

' Flattiglio: 
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Lucerna 

Mer cordi ì4*4ì Gennàro^ 

Freddo- 

P I attigirn di natte, exccronata trita con zQCcaro fopra 
•Tarantcllo firoppato puiroito d* mofcardioi. 

l -.r/a di ricorra. ona, znccarp» & aqu* rofa.. ; .. 

Ttotte falpfmenttrc'Ruarn«tt/dUinio''Ccllo,,.iS? pppe». 

Meli tramontane tìroppate guarnite di 

riattiglio d'arcngiieouate guarnito4’oglio, ^ 

Caldo. 

T Azza d’ooa alla Frinzefe di latte, zuf(;aro. & aqnarofaf 
Snppa di finocchi feloaggioli qoarotu dvcarantello. 
/turate fritte guarnite d» Iitnoocello iauorato. 
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Pani ripieni d' natte, manteca, opa, e zpc<;aro.,i t •, 
SupptdftttrzUicon.prouola.&cafcU).^, i :A.i {' 

Satachi di porto; frcichi ^rofi'W lapor* agfo dol(;c. , 
Frutti- . • - . 

R Afcbi diCalibria nrui cpo frondi di finocchio fotto. , 
LardicheUe di mare fritte fcftiitc con pepe, agro, e fale. 

Snogne di finocchi nette con foe frondi fotte, . . . 

Oliuedi Gaeta bianche feruite con limoDccllo, e pepe. j 
Vua rauella fcelca con finocchi torto. r. ti „ j . • i ..u’t.* 

Barattoli dilazzirole fij:pppace,iq fotcqcojtpq»f| ;04u* c 

. Freddo. , 

B Ocdolaro bollito; goarnttn di limone, e mofeardini. 

Paflone diporto felqaggio guarnito di rofmacioo, K oro. 
S utero d' Icore guarnito di pignoli, zuccaro. & cannella. 

Caconi falò mentati guatniri di i‘rnoncello, & pepe. . 

plartipliodi venete ri pieno di cafeo, oua, e pignoli. 

Vua toftola aaeuata con fcondi difioocefiio fotto.> ,, 

Caldo, - ^ 

C Rodata di prefotto» proflol»x8f cetrònat:^ > _ 

Meneftra di terze NapoUta^ffoirnitidiceroeirit». 
Spalle di capretto bólliteguarnire di limone, c pepe. 

Tede di capretti indorate con-fettedi pane lotto. 

Maccaroni fcaldari -ftnfati eoo eafcip, e manteca. 

Piccioni arofiici guaroici di paSicciotti. . - , ,, • * 

Frutti, i .l ;. \ 

C A feto ranaJto di Siedia/pa^tito con frondi (otto, 

Acri netti fparóri le.roio c#>n fale, ^ pepe. i , 

Oliue d' Gaeta bianche fer Dite con o gl i»,(& -Aceto. 

Spoglie di fioocchi nette con fue frondi fotte. ■ ^ 

MelaToinofe di Melito fceltecon frondi fotro. 

Beatola quadra di palUdi Geooua di varij lauori. 
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' ' JDc GorceggìaCtiI. 

Venerdì 1 6, di Qenmurjù 
Prtddo, 

M Antecbfgfii Udocau gaaroita d’oro, e zacearò*'.. 

Alici faUte gaar aite di liroonpcllo lauorato. 

Caratelli di ricotta, »aa, e zuccaro guarniti di fiori. 

Caponi marini falphnefatati guarniti di lioione, e pepe»' 
Gelatina'tfi cefali di mare con pignoli, e cannella. 

Placciglio di botarghe rcnitto con ogLo« pepc,.& agro» 

Caldo, 

O Va frerche rane all'iqna feroite con zaccaro, e canoeUa^ ■ 
Bfoccoli fpicatiiferuiti con oglio, pepe, 8f agro. • . 

Calamarerci frittigMmiticonliuionceUo, epcpe. ^ 

Pizza di oartcj'zuccaro, oua, ofln maflro, & aqna rofa* v 

Vermicelli di paghi flulàcicon proaola. e calcio. ! u< T 

Lazzi arofUt^ feraiù eoo limoncello. Se pepe. . ' ^ 

Frutti,' 

S POtilridlfdi mare aroiliti, fcruiti con.agro,epepe.. -> 4 r s. 

Ricone Talace nette con frondi di finocchi lotto. ^ J 

Clflagne à rodo calde feraice con falcs pepe. & agro. : ' 
Sfogliatelle rip me di cetronata, gelo di cotogna, c zaccaro.- .. 
Spogne di finocchi mbnde con lue frondi fono. 

Saraccoli di gelo di cotogna feruitc fopra fotto uzze. 

S abbaio 1 7 . di Gennaro, 

Freddo. 

P Laniglio di capitone difalzaco goariiirodi limonccllo.' , 
Pifione di dentice gaarnito di fiori, &r oro fopra. ' 
Pc:lonedi mare ouato guarnito con riflefle branche. 

Polpi mofcarelli fai pimenta ci goarniti di Itmonceilo. 

R cci di mare netti ripieni va dentro l’altro dcltrutep. * 

Vna coda cauallo della colla con frondi fono incitata. 

Caldo, 

S corfani grolB flafati con pafToIe, prona, & pepe.' 

>tene(lra di radici alciutca condita con ogiio, pepe« & agro,. 
Triglie gfofTe fritte guarnite di limoncelio, & pepe. 

Sappi di ceci rolD con aglietti, e rofmanna. . 

Gqngole di mare fr firictd afciatte con ogUo, e pepe, > 

Ce fali di mare aroftin con agro dolcci »■ •/ 

Frutti. 

P AtclIe di mare fritte con pepe, rgifo, &agro. 

Infalaca di meflicanza conoliue. capparj, &pepe. r 
Zcppole àtortanetti, guarnite di mele, fiori , e zuccaro. > 
Carcioffale feruitc con aceto, pepe, fSefale. i. * 

Spogne di fi.iocf hi monde con frondi forco. 

Scatola di pafiolc di Diri Icoperca eoo cacce fopra. 

' ' - Biaaco 
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ipt Lucerna 

Domfnita i 8 . di Gtmuroì 
Prtddo. 

B ianco mantfiare in pczrì con znccaro. & Oro foprà.* 

PrefQctod'Apraxzo (Iellato ganro.di n>ofeardioi.e limócellp 
Gigocco di filetto di eaprìo ^narnito di pepe, & limone. 

Galline in cafeia ralpimentate guarnite di limoocello. 

Platiiglio di tefte di capretti inadobbo goamico di cappari. 

Vua duraca con frondi jbtto* & coperta di neue. 

Caldo» 

P Afiiccione di vitella> piccioni latnrolij ouaj e prefucto. 

MeneRra di rape catalogne flufara con cafeio, &graflb. ’* 
Petto di vitella bollito guarnito con pctrofinoj & pepe. j 
Follaftrc Rnfiite con mel'appie>pairole> penna, e pepe*. 

Semola ripiena di cafciOi oua, e brodo di caflrato. 

Forchetta aroftita ripiena d’oliue, mela, & Tuoi interiori. 
Frutti» 

C Afeio vecchio di Crrrìto netto fpartito eoo frondifottoJ 
Spogne di finocchi nette con fue frondi lotto. * 

Fera buon chriRiane con frondi di cedro lotto. . . 

CaneRra di tortanetti. & caftagnette di znccaro.' 

Nefpole fenz’oRa con frondi di finocchio lotto. 

Granati agli dolci feruiti con znccaro fopra. ^ 

Lunedi 19» di Gennaro • ■*' 

Freddo» 

V Errlnia firoppata guarnita con znccaro»e mofeardini. 

PaRone di vitella in Croce di Malta con oro lopra. « 

Tagliarini di ricotta guamiU con zacaxo»£e aqna rolà. 

Gelatina di teRa di cignale guarnita di cerronata, e pignoli. 

Gallo d’india alla Portoghefa guarnito di limoocelloielufiicelli. 
Vua verdefea con frondi lotto, & aneuata. 

Caldo» 

P Lartiglio di ce rnelli indorati con lette di pane fottoi 
MeneRra di cardoni guarnita con calcio, 8c oflbmaRro. 
Colcia dieaRrato bollita fernita con moRarda d’vaa. 

Pizza di natte, znccaro, manteca. 6r roRbd’otto. 

.Riio flnfato con cafeio, oua, zuccaro, & cannella. 

Filetto di vitella aroflito fatto io adobbo prima. 

Frutti. 

C Afeio Cauallo di Poiino netto fpartito con (rondi fotto.' 

Oliue bianche guarnite con limoocello, & pepe* 

Mela tramontane con frondi fotto, 8c lopra. 

Sorbe di capo di Monte con frondi fotto, 

Spogne di finocchi nette con frondi fotto aneuate.' 

Scatola rotonda di pcrai Se prona di Ccoona. 

Icone 
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Mat>Udi IO di Geanéro» 

Freddo^ 

S corie di cedro Groppate frraice io fottnccpee. 

Salciccioni di Boli gni puarom con anifi confitti. 

Pafioredi ca* one fiitco ad aquila con fprtic. 

Acetillo di piedi di caflrato guarnito con pepe. & menta. 
Ricorte di Fczioolo guarnite con zuccaro» & fiori (opra* 
Prelatto di caprto guarnito di limoaccllo laooraco. 

Caldo. 

F PgatelIt di porco arofiui con Aiereaze, epepew 
Mereftra di fcaroiacon finocchio (ecco» & cafeio^ 

Ijalline bollire guarnite con pctrcfino, & pepe (opra. 
Sfogliaceli di bianco guarnite con zuccaro« e cannella^ 

Fongi di Geooua flafati con lalaioi» & cafeio. 

Pilecco di porco arollico con cipolle» e guarnito. 

Frutti» 

C Afeiò Parmegeiano nnrto Tpaixito con firoodi di cedro fottm 
Cardoni netti fpartià (erurti con Cile» 8c pepe* 

Meta pera con frondi di finocdiio (otto. . * 

Pizza i bocca di Dama guarnita con fiorì fopra* 

Spogne di finocchi nette con lue frondi fotto. ' 

,Vua corniola bianca eoo frondi lotto» anenatar 
Mertordt ai. di Gennaro» 

Freddo, 

Q Vagliata di latte» aaccaro»ciu. 8c aqoa rofa.' 

Pallone di fpinolc di mare guarnito di fiori, & oro*' 

Alici oue diGenoua guarnii e di Iimoocrlio. & pepe. 

Triglie in feniero guarnite di znccaro, & cannella. r 
PÌaTc’glio d‘oua oiefcc, guaroiro di anccaio»e oaolicardioi* 
yua fifuefira con (tondi lotto» fieaoeuaia. , 

Caldo. 

O Va frefehe da bere lem «te io ooere» con Tale. 

Meneftra di cadi Romani con pafToie catalogne. 

Cicinelli fritti gniroiti con limoncello laaoratn,& pcpA» 

Torta di cetronar a» zuccaro, oua , c feio» e manteca. 

Brodcico alia Roosana d’ona« latte» Sr aqua rota. 

Triglie aroftice (crnitc con li moacello* & pepe* 

Frutti. 

S Poonoli di mare arcfticj, rcruiticon pepe, & agro. 

ProBole frefeh' con froi di di cedro fotco. 

OHue del Cafiìglione» fecuice eoo ogl o, ac'co» e pepe* ' 
Guanti di palla d’aineodop, znccare.e mele. 

Spogne di finoabì monde con Tue tm odi (otto* 

Mela dicci ferite eoa frbAdi difiooccbiu (otto 

8b Biaaeo 









« <f ' 



Lacerna 



(i • 






Gìptttdi % 2 »di Gfan*rà* 

Frtddo* 

B ianco màgiare iocanoellato goarnito di Mtronata, e rffrcaroì 
Lingua di bufalo falata guarnita con litnonceliot & pepe. 
Gigotto di filetto di cignale guarnito di UmoDcello. 

Yatticciond di galline arcere tramesto di falami. 

Seuiero di lepre goarnito con zuccaro. e cannella» 
Yuatoftolafcelta con frondi fotte» Seaneoata. ^ * 

Caldo* ' 

f \ Ntipaflo di piedi di vitèlla ripieno dì paflole» e proni; 
j\, Menefira di foglia con tutte forti di (alami* ‘ 

Maliardi bolliti ferniti con falza di merappie. 

Tortano sfogliato, ripieno di cofe firoppatc. ^ 

Lafagne bollite con latte, fiufate con zoccaro, e crnnelIaJ 
Gallo d' India aroiiito, feruito con fat^a reale* ' * 

Frutti. 

C Afeiodi patragnone netto fpartito confrondidi cedro /otto \ 
Acci grofll netti, fpàrtitì, (bruiti con pepe, e faW. ’ * 
Melacerrate di Cafiello con frondi di finocchi Cotto. 

?a(litelli di palla d’amendole fritti» guaruici di zuccaro. 

Nefpole fcclce con frondi di (ìnocctiìo fotto. 

Spogoe di finoccDi nette con foc frondi fono* 

Ventrdi ìj. di Gennaro. 

Freddoi 

B Ifcotti di zuccaro ferniti con tartette di Vino amarena^ 

Trotto di pietra falpimentate guarnite có limoncello.e pepew 
Plattiglio d’anguille falate guarnito con limoneellò, e pcpe^ 

Pizza bianca di ricotta, oua, e zuccaro. 

Plattiglio di ragofte guarnito con pepe, e limone. . 

yna groia fcelta, con frondi di finocchio fottò-- ^ 

Caldo* * 

O Va cecate ripiene con cafeio, pepe , 8r hetbettci , 
Menefira di borragine con pa(TòIe Catalogne , e botimi 
Calamari fritti guarniti di limoncello, e pepe. 

Patii ripienid’oua, zuccaro, e cofe firoppate. ' - 

Nenoleripiene di natte, guarniteconzuccaro. ' ^ 

Spinole arofticefcruite con fflcraufio agro dolce» ' . » 

Frutti. 

C Arn umidi ma re aroftìtì ferniti con agro, & pepe. ' 
Mozzarelle frefche flufate con zoccaro, 8c cannella^ . ' 
Cafiagne aroftite monde fé mite con Tale, 8e pe|^. 

Pera buon chrilliane con frondi di cedro fotto. • ' 

Spogne di finocchi monde con fue frondi fono.; 

Barattoli di ncfpolc (ìroppate in lotto tazze» * «' 

Boiittfc . 
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De Corteggiasi. 

S abbuio 14. di Gennaro» 

Freddo. 

A Mito di ragoflj) gqaraico di pignoli» e xucetTo'. . 

Dentici (alpicneocati>gHaroin di iinaoncdlo» & pcpej' 
Plartiglio di bocarghe gaaroito di ceftnUij e «uccaro. " ' 
Mel’appie firoppare guarnite di cetrilli, e zuccaro. 

Ricci di mare netti ripieni vn dentro l’alcro. ' 

Vua rouella netta con frondi fotto» 8 f aoeuata. 

Caldo, 

' A Ngoille aroflite con frondi di lanro, oglio, e pepe* . 

Meneftra di finocchi felnagnoli cop fette di paoefo(tO« 
Lingaiti fritti guarniti di lirqonceUo.e pepe fopra. , 

Paftonc d'ombrina con (alami» e, fpetie dentro. 

Tarlili Napolitani ftufati con olluc»arigaao» e pepe* . 

Salpefrefcbearofticereroiteconpepej&fale. . j 

Frutti.,^ 

G Ranci di aure aroftiti feruiti con pepe» c TalrJ . . 

Infalata di paflinacbe cotte con mofto cotto» eaóccaror' 
Plattiglio di tartufali feruito con oglio, agro» Se pepe. _ 
Spognedi finocchi «onde con fue (rondi (otto. 

Calzonetti ripieni di pa(Ureale»iZUCcaro» e cannella. ^ ^ 

Barattoli di gelo di cotogni» feroiti in (ottocoppe. ,.(,1. . 
Domentea 25. nfi Gennaro» 

Freddo» ^ 

C ApodinattedOppio feruito con zuccaro fopra.' . 

Filetto di Giugliano guarnito con lirnoncello»e mofcardfnt. 
Paltone divallo d’ India guarnito di frafehe di^mortella» Se oro»; 
Plittiglio di piedi di vitella falpimeatati guarnito di lipaone. 
Gelatina di teda di cignale con zucca ro» Ot cannerà. , n 

Vua duraci fcelta-CooTrondi di finocchio (otto. .. ( 

Caldo, 

C Rodata di prefatto» pronoia» oua. zuccaro» & cctronata^ 
Menefiri di foglie Napolitaoe gnaroxon cafcio.c ccrncllact 
Vacca bollita guarnirà con pecrolino, fiepepe fopra. 

Tefledi capretti indorate con fette di pane (otto. , 

Cnocchetti flufati con cafeio cauallorc brodo graffo. ,y 

Caprettoaroftieoguarnirocoa pepe (opra. . . 1 

Frutti, 

C AicìO cauallo d’ Apmzzo netto fpartico per mozo 

Oline di Spagna guarnite con limoncello» & pepe. a 
Blerappie di Senno fcelte con frondi fono. 

Granati agri dolci ferotci con zuccaro fopra. 

Spogne di finocchi necce con fue frondi forco. 

Caneflra di caffagnettcj f coctanecii di zuccaro. 

~ Bb » Birac.’ 
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Luneéi x6. di Gtwtar^i 
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freddo, 

B 4rattoIl df lioiODCelii pieeoK (iroppaci c^n Tue ffondli ' ■“ 
topre(!ìita gnarnin con limoncelIo> & aoefioi. 

Paltooedi caprio gaarnito di frondt» & oro. 

Spille di capretto alede guarnite con falza di moftaccioli. 
Acetillo d’eRremiti di pr 111 guarnito eoo limonceIJot 8c prpel 
Mela cranoootane Groppate guarnite di cetriUi» e auccar o» 

Ca/do, 

P olpettone ripieno di cafcto> oui, reollica. & rpetre» ' ; 

Oglia alla Spagnola dì capone. & tutti falami» 

Maliardi fluFati con fapore agretto4i prona. ««i - 

Suppa di ventre ripieni»: flofata con pronoia* 

Tartara di natte» ona» e znccaro » sfogliata. ' * 

Galline axccce aroflite goamite con eeruellatc» 

Frutti, 

M ArzoHni di Fiorenza nètti fpartiti eoo frondi fottOk 

Cirdoni mondi feruiti con fate, aceto, Bc pepe, -0 

Mela cannamele fceltecon frondi di cedro fotro. • 

Spogne di finoeclii monde con foe frondi fotto. 

Vua verdefea aneuata con frondi di finocchio lòtto» 

Scatola di copeta guarnita con foAicelIi fopra. 

MàrUdt %7. dt Ginnaruk^ 

Freddo. 

B OeeoIaro bollito guarnito di mofeardinf» e Ifmoock 
Pallone di cignale tramezzato con prefotro» e fpetie.' 

TcKe di capretti in adobbn guarnite con cappati, e pepe» 
Gigotto cH gallo dTndia guarnito di limonccllo. 

Vua toilola con frondi di finocchio fotto, aneuita. 

Bianco mangiare incannellato guarnito di pignoli» 

Qaldo 

B Rodo lardiero di vencrefea di cignale, con Tpetie.' 

i4enèflra di rapè catalogne fluiate con cafeioae làlimw 
Caponi bolliti, feruiti c«>n moAarda. 

Paflicciotei in boccone» ripieni d’oua» natte, r manrcca» 
Macraroni fe3ldati,|}ufaticooprooola,e mozsarelle» 
piccioni aroftiii guarniti con pafla lauorara* 

Frutti, 

C Afeio eanalto df Sicilia frefeo con Frondi fotto*' ’ ' 

Sclleri mondi frrniti con aceto, fate, e pepe. > ' 

Mela fpinofe con frondi di finocchio fòrro. 

DI uè di Tcrranona bianche guamiteenn Nmoocellm 
Spogne di finocchi monde con Tue frondi fot'O. 

Scatola, aoadia d'aneadolc, mofeardiu, c fufiicelK* 

” — ' plittitfid 
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De Cortcggiini. 1,57 

Mtru/rdi iS* di Gennaro^ 

Freddo, 

P Littfgllo di natte lanoraco con zncearo» & oròi 

Paflooe di Cemix guarnito eoo uraotello, & fpctic* ^ ^ 

Caratelli di prooolr» oaa,e zuccaro gnaroiu di fiori. 

Flattiglio di polpo mondo à diodo di ragofia , & pepe* 

Scatolette di carnale (coperte ieroite io lotto tazae. . 

Voa filaefira con (rondi lotto, & coperta di ocoe. , ^ 

Caldo, 

T Azza di lane eoo ona, e zoecaro, goarnita dibifeottoì 
Meneftra di broccoli con orIio, prpCi & agro. 

Aurate fritte guarnite di limoocello, e pipe (opra. 

Plattigiio d’ooa frire con fette 'di pane. . . < 

Laganelle ftufate eoo prouola» maoteeat e parmeggiaoo. « 
Dentici aroSiti goarniti eoo liaaoocello lauorato, e pepc^ « 

Frutti, 

S Cafeei di marefilpinemati gaaroid deiriftersi^'^ 

Calcio d* fiore netto con frondi di cedro lotto. 

Cavagne d rodo calde leruiieconlalei & pepe* 

Pizia di merappie aroftire, guarnirà consuccaro>&Olo.'. 

Ricci di mare ripieni vo dentro l’alcro del fratto* 

Spogne di fioocebi monde eoo fue fiondi lotto* 

Gioueéi t9, dt Genoaro, 

‘Freddo. 

S corze di cedro IFrapoate leraite con cartebianche.' 

Prelatto vecchio d'Apruzzo guaraico di iimoocellOè- 
Pafione di capretto i modo di leone guaroito d’oro. 

Colcia di caprio falbimentata goarnita di rolmarioa. 

Flittigliodi ventre ripieno di calcio,oua, e pignoli» 

Ricotte veraci di capra gaamtee eoo aoccaco loprv '• 

Caldo. 

P olpettone reale di rollo d’ona, eetronata, e pignoli.' 

Meaeflradi catdoni guarnita r6-ceraella:a,cafcio,e verrloTif 
Spalle di capretto bollito guarnito con pecrofino, e pepe. 

Palombi della ghianda ftalati con mela» pruna> < 

Suppa di pi'cciooi difolTan firoppata guarn.tadi laszarole. 
filetto di eguale arofttco con faUa di vua.- : r 

Fruttài 

C Alcio di Caftignanooetto fpartito con fi-ondidi Ci4ro fott» 
Cardoni di Procita lèraià con file* e pepe. 

Mela tramontane feelte eoa frondi di cedro fotto. 

Pizza di eetronata guarnita dell' iftefft. & zuccaro* 

Voa toftola con fronii di finocchio fotta. _ ^ 

Spogoedi&aocchio^oaiuefiroaiiioao. r • 

Riui*- . 
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Lneefnt ' 

Vtnefài 30. di GtnnAfOa 

Freddo» . 

AntcchigHi Uoòrita, gnarnita con zuccaro,^& oro. 

jLTj. Tracine groffefalfimeotatc guarnite con pepe. 

Mela colafioc firoppate goamite di cetrilU. , 

Pizza di ricotta. oua,zacearo,& aqua rola, , 

Plattiglio d’arenghe ouate, guarnite con pepe . 

Vua groia roffa con frondi di iìnotcnio lotto. . 

Calio» 

O Va Frefche da bere, fennte con onere, e Cale. 

Pallone di fpinolc con tarantcllo tramezzato. .» : ' 

Snppadi finocchi (eluaggiolieoopew,e paflole. ■ i, i ^ 
Secchie fritte guarnite di limoocello lanorato, e pepe. . 

Calzonetti ripieni di cafeio, oua, prouola, e zuccaro. 

Xuzzi aroftiti guarniti con limoocello Ituorato^ 

Prutti, ’ ■ 

C Afeio di Fiandra fpanito confrondi-fottop- ^ 

Pera d’ inuerno con froodt di finocchio lotto . • , 

Carciofaie primarolc.fcrottccon fa’e.aceto, e pepe. ^ 

Oliue di Santo torenzo guarnite con oglt^o, limone, C pepe 
Spogne di finocchio tnonde con lue frdndr lotto, 
barattoli di Uzzaro'e firoppate fcruite con fottoeoppe. .. 
Saldato 3 1. di Gennaro. 

Predio. 

A Mito incannellato gnarnico di cetronata, epignoli. - *7:. 

Platèiglio di ragofia guarnito di limoocello, cpepe. 

Aurate fr'tte in adobbocnn cappati, rtwflo cotto, « Ipene. 
Pefee capone (alpimenraio, guarnito di pepe; e limonceiio. -, ’ j 
Ricci di mare netti vo dentro l’ahro del fratto n^eni. f 

Vua coda cauallo fcelra con frondi di finocchio lotto. , ■ . j 

Caldo. r • j* 

P Afticcidnedi eledoni, tartufali, tarantelIo,e frutti di mtre.7 
Terze ftrafcinateconfroocchio, nglio, agro, « Ipctte. 
].;r.guati firiui guatnitldi limoocello lanorato. 

Suppa di ceci rofll con Jierbette, agli,« rof«arioa. • ^ o. 
Cannolicchi aperti coll fette di pane fotto, e pepe lopra. 
Ombrina aroltiu, guarnita con4imooeello,e pepe, v- 

Nfalatirfelcdi bìftOKl, oliue, 8t«ppa^. ; 

1 Mela pera, tcroite con frondi di finocchio rotto. ^ . 

Plattiglio di botarghe guarnito con oglio, pope, « aceto.; 

Cranati agri ddlci icraiti con inccarofopra. • 

Spogne difinocchi monde con fuefrondi lotto. • ' 

Xiguoli io adobbo con aqua ^ refe , «luccato lopta. 
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De Oofteggitnì. ' 1^9 

'XJOMBNI€An. DI PEBRARO», 
Freddo, 

B ianco mangiare io pezzi goarnita di oro.' 

Mortadella di Ferrara con limoocello, Se anefioi. 

Paltone di coniglio con prefutto, & fpecic. 

Gelatina di tefta drcignale guai Dira con cannella.' 

Plattiglio di palombi con fal.za d’ameodola (opra» 
jVna groia lecita con froodi fóttoa Se anenata. 

Caida. 

C Braelli, Se lattarolì indorati con fette di pane.' 

Meneflra di canli con-verrìnias e cerneilaia. 

Vacca bollita! gnacnira con petrofino, e pepe. < •'* 

Tortano sfogliato ripieno d’oaz! & piccioni. 

Rifo ftofato ripieno di pronóla, & ona. 

Porchetta lattante aroAtta , e ripiena con fooi interiori^ 

PruttL 

C hteio eaoallo del Foto netto fpartito con frondì fotto. 

Cardoni netti ferniti con aceto..fale, &pcpe. 

Mel’appie fcelte con frondì di finocchio lotto. 

Pizza à bocca di dama guarnita di fiori. 

Nefpole fcelte con frondi di finocchio fottow ' 

Granati agri dolci nettiiferoiti con znccarof 

Lunedi XidiFtbraro: • . 

Freddo. 

V ErrìoIa firoppata goarnita di mofeardini. 

Paftonedi capone ad Aquila guarnito d’oro, e fiori. 
Tagliarini di ricotta paffata, guarniti dieuccaró, & aqna rofav 
Galline falpimentate guarnite di.limoncello. k pepe. . 
AcetUlo dir piedi di caftrato guarnito di ménta» e limonò. 

Vua toAola fcelta con frondì di finocchio fottow. 

Caldai 

C RoAata drprefottd.prooolai cetrcMata* ona, e fpetie- 
MeueRi% ai rapeftutatà con ceraé|lata*e falami. 

Caponi bolliti, feruiti con moftardad'vui.» 

Maliardi flofatia rifiieni di prona. Se pafTole. 

Fongi, e cocuzza di-Géooui ftufati con entri fafam'V ' 1 

Filetto di caj^iiOArofiito con falmerigllo agro dolce, j . ì 

Frutli ’ * 

^•Xfdb'Parmegglailoiféttò con frondì di'cedrofottór ' ' 
Céfagliboi lattanti? netfF, feroiticomacfe'tQ,fale.cpepe;- 
Oline diSpagha (eruiteòotnimone, e pepe. 

Mela cannamele con frondi di finocebih fotto.- 
Pizza di mel’àppie;coo' zoccaro, Se cannèlla.’ 

Spogne di fioocchk nette con ine frondi fotto-. 

inrattoli. 
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aio Laccrni 

Marttii i. di Vtbr^aV' - 

Prtddo- 

B /\rittn1i di limoficelle piccole /ìroppate con (ne Crondctie. 

MorradcUcdi Modena boU|ie, ^emite alUfJe. 

Fittone di palombi di ghianda, trainezzaio di.p^ciucto» ^ . 
Seuiero di cnnigtxo. guarnito di zurcaro, e cannella. 

Cafct.'lli di ricotu.oua, zuccaia. & aqua di Aon. r," 

Vua doracafccUacoafroodi (otto. &aa.-uata*‘^ . ^ 

Caldo, 

F Rgatelli di porco con fne rezze aroAiti ferolti conagro^« . 

Meneèra dt fcarole con cafcio, e Aoorchi becchi 
i '.-rro di vitella bolLco (erutto eoo ìiiDonrc;lQ tagliato. 
Oubigbetcì ripieni di natte. cecrpoataiDxdol(e>oua eznccaxol 
latjgne di Monache con manteca» zurcaro. Se cannella. 

Gallo d’ India acoAicofriuico con laua reale. 

Pruni, 

C ATeio di eaftigntno netto, con fiondi di coito (otto» 
torbe fcelte con frondi letto, &fopra. : ' . ^ 

Mela di CI di Marano con frondi di finocchi foeto. 

Spo^ne di finorchi monde con Aie fiondi, aneuate. 

Pignoli in adobbo conaqna di/ofc fecuitì con zoccàro^ 

Scatola quadra di piana, radiche, & pera. . ^ ' 

Mereordi 4* di F^braro, . t 
Preddo. 4 . 

P Lttt'glio di natte doppiocnn zoccato fopra* 

rarancellodifalzato guarnito eoo li/nnncello,oglto.8faeetO^ 
Dentici falpimentati guarniti di IimonceJlolauorato, e pepe. 
P.zza b anca di prou^aiC succarh, guarmea d’oua meice. . 

Ima lata di pafiinache con Talea di 
Vuafiluefira recita con-frondi. Torto aacuata. 

Caldo 

P Opieilo alla Soagnola di latte, pua, zoccaro, 8r aqna, tolti 
B> occoU fpiepei cpodiciKion ogiio, agro, e pepe (opra • 
liRguati fWttt guarniti di ltmoncJaoocato,.e pepie. 

Flatrglio d’oua fritte Rafate eoo latte, e bilcotti. 

Angelilli di ricotta, prouole, molliea.e zoccaro.* 

Tf glie groircaroftitc,g3araice di limooccllOf C pepe* 

Frutti, 

R Archi di Calabria aroftid con zocearo,e caonrlla fppre^ ^ 
vSponnoli di mtrearoftici.feraiti con pepe, Broglio* 
Caoeftrel letti alla G*noaela di zeccarti e manteca* . , 

Spogne di finocchi fltonde con foe (rondi (otto. ' 

pria buon chriftianeXccIte con (roodi di. cedro fotto* 
ileipole (coa'oiTa cop fi:oadri<Kto« e (opra. 
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De G Oftcgghnì* »*: 

QioutU 5 | di PtbrMT9f , ' t 
Prtddo. 

B Urico mingìireinannellato»gaaroHo4ip»gw>K- , ^ 

Lin^i òf EofaloUlaca» bollirà famica. eoo mofeardt^ 
Gallo d' India armato alla Portoghcl^. ,y 

Tefte diea(n’etfiioadobbogaaroicedf<eappariiep\gaoU. 

Gigotto di.fiIe»o di caprio gaarotco con limooccUo. ; 

Vua vcrdelca eoo frofidi fottO) coperta di ncBc* 

Ca/do, ' 

P OIpetrone di vitella, prooola. oQa,moIb*ea,e fpecie', v 
Mftreflra di cauli, guarnita eoo boccolaro. . 

Caftrart bollirò fero ito con moflarda<Pvua- ' 

Pallone all' niglefe di piccioni* vitella, e cqfeliroppate.' , ^ . 

Pontaliccbi di Barbaria tofad con gra0i» 

Capretti aroftiù, goarsiti di linuMccllo lauorato»e pepc^ 
Frmtti, 

C Afeio catlaUo «PAbrorzo netto fpartitD con fiondi fbt(ò« 
Cardooi netti rparritl,iertiiti con pepe, c faie.^': 

Ollue d'Afcoli bianche femite con oglio» & aceto. • ^ 

Mela tramontane fcelte con frondi d< finocchi fottO; 

Spogne di finocchi monde con fue frondi (otto. •>:>'> ^ 

Scatola di Docciata guarnita con fiftieeliifopra, ^ :>o:uùf! 
yttttrdi 6. di Pibréra* 

Prtddo. ‘ 

M Anrecbi^ia lauorata, guarnita eoo zuecaro. 8c orol ■ 

AlicCtte filate Dette, goarolre eoo arigano, oglio*& aceto.' 
Pelce capone falpimentato, guarnito di limoncello. 

Tortajactti diricotta, prooola, oaa»cnoccaro, ^ ,v i, < .j;; 
Platriglio di tahmirl fritti io fcapece. ' >»; • 

Voacornidla eoo frondi di finocchio fotto. r * .i * 

Cstdoà ' 

O Va frefehe fatte alPaqua,feroite con pepe, efalc. - v 
Meneftra di pifelli, cardoni,fpetie,& herbecce. , > 

Aurate fritte, guarnite con limoncello, e pepe fopra. / 
Neuole inuoltèi modo di padicctotei con zoccaro* . 
Karachi di porto frefehi aroftitt eoo agro do.lce. V , . 

Ombrina arollita,gtfaraitacna limoncello, c pepe. V r y 
Prutti» 

R icotte filate di Potenza nette con froodi forco. 

Otmbari di mare falpimeotati . guarniti deU’iftfieiB. 
Inralaudicapp>n> mcfcolanza, & olioe. 

Sfogliatelle di ricotte, ooa, zoccaro, e palla reale. 

Pera bt rgamocce fcelte con frondi forco ^ 

ipogac (H fioocebi monde con foc froodi fotto* : ^ 
r t, ^ cc 
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Salbaiof^UFibraro* 

Freddo, 

P Aftooe di eeftlidi mare con pi|noli, paffolini, & fp€ti«. r \ 

PlJttigltodi rtgoHeguaraito con pepe.elimoiicctio.. ( J 

Md’appie firoppaie, gaarmte con mofcirdim. « iuccjioì, , ; 
Gelatina di fpinbifite. gtf arnica con goccaro. e caaocUa? ; , ,ii ^ 
Ricci di mare netti, ti pieni vn dentro l’altro del loro fratto» >, i 
Vua ernia ferita con frondi di finocchio fotto. ■ .jj;L . , v «; / 

® Co/do. 

S Vppa di feorfanj rofll ripiena di paffòle,e wona» , ^ ^ 

Mcneftra di finocchi fcloaggioli con fette di pane lotto* 
Secchie fritte, guarnite con limoneello laoorato, & pepe* 

Coppo di macCarooi, farde,cetrooata.& taraotdlo. i , 

Calamari aroftiii, ripieni di paffolini, e pignoli»! >•. j; 

Zeppolc fc aidate con mele, e zuccaro fopra* : i i r • 

Fruttù 

I Ufaltta di cauli fióri* feruita con fale, pepe»ff A 
Acci grott fpartio, feraiti con aceto, faie» & pepe*. 

Oline di Caferta. feroice con pepe, oglio, & aceto. 

Spogne di finocchi monde con lue trondi Cotto. 

Mela dieci fcelte con frondi di finocchio fotto. 

Saraccoli ^ gelò di cocogan feruiti ani fotto coppe. jh . ; 7 

^omeme» 8 di Febmro, . 

Freddo, 

C APÒ df latte doppio gnamico con zoecaro di paMCt^’ _ |* 
Filetello falato, guarnito con linoacello, e mofcardiai. 
Pafionedi cignale, guarnito di cime di mortella, Sc oro. 

Plattiglio di galline areerearofritc a modo di quaglie. ^ 

Scoierò d'anatre feloaggic gnarnito con aacearo, e cannella. 

Vua toftola fcelta con frondi di finoahio fotto, aneaau. 

Caido, 

T Rfppa di Picea nofata con nafeio. Se out . 

Meneflra di broccoli coperta con caponi, e ccruella«. 
Ventre ripieno di ricorra, oua, cafeio,fpeiie,e brodo conciò» 
Plattigliodi latraroli indorati eoo iuceaio,ecaooclU. 
jMeneitra di gnocchetti flofati con cafeio eauallo. 

Caponi impaftaa feruiti, aroftiticonlalaa»e«ie. 

Frutti, 

M ArioliniFiorentùiloefrifpartiUccm frondi f 

CarOoni nejti, fpartiiiconpepe,aceto,eUK» , 

M-^ la pera fc* Ite con frondi di cedro fotto. r 

Paftetelle i vento di patta d’amendole, xncaro, c fiori, 

Spogne di finocchi monde con lue frondi fotto. ■ ’ 

^coU ricooda^ 5 Jof fcflsol 
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De C orteggìaol. 

Lunedi 9» dì Pebraro ', 
i Freddo. 
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S OprelTm di Nola con limoocellot e morcardlni. > v 
Tetta di cignale falpincotara guarnita con lidiooc» 

Ricotte frefche con zuccaro, guarnite con fiori. ,j t., r 

Fattone di lepre tramezzato con prefoto, &rpetir; , . 

Gelatina di porchetta, guarnita di granati. . )t 

PlattìgHo di ventre ripieno, guaroito con linone. 

Caldo» ^ 

T Ornacene di fegato con zuecaro, & cannella^ 

Menettra di eardoni, calcio, prefutto,e ceruellatk . 
Galline bollite, guarnite con petrofino, & pepe. . ‘ 

Sfogliatelle ripiene di bianco, cetronara, & zuccaro* 

Macearonì fcaldatì, flofàti con pronoia, e oaanteca. . 

Galli d’ India arolUd, ripieni di merappie, 8e oline. - 
Frutti» -i r :* Tr; 

C Afeio canallo di Sicilia frefeo con (rondi fono. 

Mela cerratc fcelte con (rondi (otto. 

Pizza di cetronata, gnamitacon fiori, e zoccaro. 

^ogne di finocchi monde con foe (rondi fono. 

CarciofTale nonellejfernite con pepe, Srfale, 

Vua corniola con frondi di finocchio foeto. 
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Freddo» 

B ianco mangiare gnarnito di cetronata. e cnccaro fopra* , 
Prerurtoftellato guarnito d'annefini confitti. ^ 

Caponi falpianentati guarniti di limooccllo, zarcaro, e pepe, 
Paflìccionedi piccioni tramezzato di ceroellaca. 

Gigotro di ciprio, gnarnito con pepe, e limonecllo lauorato, . 
,Vna cottola di Capo di monte con frondi Cotto. 

Caldo. 

C Rollata sfogliata di prcfacto, proaola,eeerronacai 

Ogiia alla Spagnola gnamira con pollanche, e falamu ^ 
Tetta di vitella ttn&M ripiena con fapore agretto. . 7 

Pafticciotti in boccone di eofefiroppate, i 

lafagne di Monache flufate con zoccaro, ecinnella. ' 
Forcoetta arofiica ripiena con Tue interiori, & oliue. 



F rutti. . I 

C Afeio canallo del Foio netto con frondi fotto. 

Cardoni mondi firmiti con fale, aceto, e pepe. . 
Mozzarelle flnfate con zuccaro, 8t cannella fopra. ■ ^ % 
Pizza di bocca di dima guarnita con frondi di cedro^ > 

Me Pappié fcelte con frondi di finoechio fotto. . [ . t 

Spogne di finocchi monde con foe frundt fotto. • 

Cc a Ricci 
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Lucerna 



Mer tordi il, di Febraro^éf Primo di §^artjìma, 
Prtddo^ 

R Tcct di mire vn dentro l'alcro del fratto ripieni. 

Cpitoneron limoncelIo.aceto>og)iOje pppe fopra. 

}>corfioi falpimentiti gnarntti con limoncello, Se pepe* 

Triglie fritte in fcapece> goarnite con limoncello. 

Paltone di rroite, guarnito di frafchedi mortella. 
liifaJata di cardoni» bolliti. fceddiVcoooglio. e pepe.- ^ 

CaJdo* 

A Cetillo di taranttllO) mo(locotto,<acero. Se pepe. 

Meneftra di liaoccbi faloaggioli in fuppetea. ' 

Calamari fritti goarnirì con limoncello.e pepe*- < 

Suppa di toonmole monde con hcrbetrciC pepe 
Meraullo di triglie ga^rnko di oetronata, e ^uccarQ» •: 

Rifo Sufato con ameivdole> zurcirot e cannella 
Zeppole di cieioelli con luccaro, 8e cannella fopta*.. j 
Dentici aroftitlferuiti con fapore agro dolce. 

. Pruttù =•>.» M-rioijiA 

Ottarghe gaatnìte d'oglio, agrb, 8f pepe., 

^ Cardoni mondi con aceto, ialci e pepe» 

Mela dieci con froodi di cedro fotto, Se anenate* 

Spogne di finocchi mondeeoo faefimadi foteoi; 

Voa toltola con froodi fòtro, & aneoata. l ,5 alc^aws lulf 
Scatola di pigoolata, e palla reale di Genoua. 

Gtoutdi I a. di PtbraroA 
Freddo. 

Miro guarnito con cctronara, pinoli, e zuccaror 
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Platt'gho di ragotia, guarnicocon pepe, & agro.. 1. 
loialata di latiuca,oljue,cappari, aceto, 8e ogtio. 
Càtdo, 

P olpettone di fcarole, tarantello; pignoli, &herbette- 
BroCòlt fpicad eoo agro, ogiio, & pepe fopra. 
Liognati fritti guarniti di Irmoocello, epcpe. 

Paihcciooe di fongi, capitone, e frutti di mare. 

Suppa di cannoliccbi aiaatta con agro dolce, e pepe*. 
Tefle di ragofie ripiene con molliche, agro, e pepe. 
Tarali! alla Mapolitanaconoliue, aregano. e pepe 
Triglie grolle arollite con fapore agro dolce fopra.' 
Frutti^ 

O liue bianche, limoncello* ogiio, aceto, 8c pepe^ 
Finocchi mondi con Tue froodi fotto* & aocuati*. 
Pizza di mel'appte^e cirrooata guaroita*di fiori. 

Va a maluafia con fi-ondi fotto, & aocpata. 

Mela pera con froodi di finocchio fo'to. 

Burauoli ^cotogoata,!gauoià di fiori» 
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De CofteggMÀì. MS 

Vtntrdi 1 1. di^Ptbraro. 

. Preddtn* 

P Ifnoli mondi Uniti eooaqnxdi tofe. e tneeiro, 
PUtdelto dIHmri<fcr,guiVBtfodl limonfclld. ' 
Ombrini falpìmcotart gnirnitiVli fìmonccHo, e pepe. 
Mel'appie firopparc aoarnitè di eneearo di paanecco. 

Pizza bianca d’jmertdole; ezaccwo guarnita di fiori» 
lofalata di raponzoli cotti con pépe, e moftocotto. 

Qaìio»- " 

S Vppi di fcórflnctt! filoia fplne ripiena di paffblinù 
Mencfli'a dì fcarolecon finocchi fecchi. 

Calamari fritti guarnhti con agro, 8r limoncello,. 

Coppo di falde, cctrodara. tararttel Io, & pepe. >> ^ : 

Sarachi aroftiti còd ISpOre^gro dolce. 

Maccaioni di Ppgljl,* verde. 

Sponnole aroifftt cm'nòglió.àgrOj t pcM fopra. 

Licerti aroftiti con'ftporé agro dolce fopr|. - 

PruttU- 

C Aftagne aroftite‘*teraftecon agro, e pepe.' 

Tartufali fofritrìjcon oglio.pepe, & agro. 

Finocchi aneoati netti con fne frondi lotto. 

Peta buon chtiftiane con frondi fotco, 8c aneuate* 

Vua tortola con frondi fotto, e copcna di neuc. 

Scatola di mczacamendolc confitte, e eettilU. 

Sabbàio 14. di Pebraro» -i 

_ Prtddo» 

A Ngone.djl Genona gn arnite con limone, & pepe, 
PlmiglitJdi percbca fecche, guarnite di zuccarOr 
Cefali falpimcntati^gaatniti con ltmoncelIo,c pepe.. 
Pallone di angòìlle tramezzato di taranreilo. t 

Vu* coda canallo anetìita con frondi lotto._ 

Infalatxdi laituche ct>n cipollette, e cappajm 

Cald(fi‘ ’ - 

A Nt^iftodi pdpittclli mofcarelli ripieni di ^aflble.' 

Mencrtri m étcòVìcct)» pépt, 8c odore d’ atti. 
Anguille di mare {rirte; gnlroire tonpepe. , 

Tortane sfogliato ripieno di tofedola, e Croppite. / ^ 

Calamari ftufati, ripièni di pilTolev* pignoli, & herbettc* 
Zrppole di etcì rofll con ziiccafo, è cannella fopra.< < 
Meneftra di fafolini con crpollet'e,e pepe fopra. 
Ombrina aroftita aon fapme agro dolce* e pepe. ^ 

^ PrutXf* 

C Ardoni'móndf fpruiti eoo acetoi fale, e pepe. 

Oline di Spagna, guarnite etwi Iimoncello, e pepe 
Sconcigli aroflitt con laphre agro, c pepe fopia. ; ?.. 

Mela tramontane con-liomdi djigedro fdtio. i 
Spogne di fifcocchr nette, con foefiondi fotw» • 

Albari d'aèarene fiioppace, guatfoiti di fiorii 
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Devienum. ii% . • ,,'4 

PreddOit-.i: 

A Mito inratincHatOi |n>r»^ro di pignoli* C2UCCVQ» ^ 

PlatMgliodiMpitooegpawi'ioditax^pteJp. , ^.„V 

faflone di cefali di mare, Ì si SdrO 
Melnoe d’ ir.urrno àfcttè.coperjo pi ncue. 

Tcfte di eernu falpimcnrate» gnariyie w pape», fj. ‘ 't *, f 

lufalata di fcarolc bianche cno cappa».. „ ;if * i 

Caldo* 



Lattiglio di eftreinicà di pefee fritto, agroJ ^ . 

Meneftra di fpinaci con moBo cotto, paffole, OC pepe» ^ 

ri I .1* ♦ 
il' f r p.i' ì 
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faliicciotti in boccone ripieni dieofc,firoppite. . . 

/guglie fritte, goarntte di Iimoocello, & pepe, ... 

Cocozze di Genooa fritte, teruitc con faua.ferd& 

Suppadi urtofaliafciuttacon pepefopea.,., i' . . *• ; 

Gnocchetti Bufati con latte d’amendola, e etnn^llf. ,, . . 

Hpinole aroftitc con fapore agro dolce, e pfe^»r >313 

Frutti* ' , -■ 

C Areiofale fernite con aceto, pepe, & .a . 

Mela cannamcleconfrondi di cedro 1^0» -j j 

Scatola di padole di Bari, guarnita con oro.* . ,, A . ; - 

Finocchi mondi aneuati con frondifocto* ,3 ^^, r'.h . '• I 

Gambiri d'aqoa dolce (alpimeoati. j; ■ ^ v 
Scatola di palla di Gcnoua con varij lauoru „ „ 

Luntdi 16 . di Pibrarp» ^ 

Freddo* 

F ElIoncouatOigaarnitoconfaebranche. I -, : 

Piactiglio d’arcngheouate guarnito di Iimontendiepepc.^ 
Gelatina d’anguilledi mare guarnita di limone, 

l’aftone di ventrefea disonno con her^tte. c pepe» , ^ 

Sarache (ritte io adobbo, guarnite d> liawncello. ^ 

Inlalaca di cardoni cotti, feruiti con oglio, aceto, e pepe. j 

Caldo* I 

C Annol.rchi afeiutti aperti, con pepe, & agro fopraf 
Meneftra di pifelli, Camita con urantelio, e pepe» 

Cecinclli fritti, guarniti con limonceUo, e pepe» . , ■> 

f oppa di merluzai bolliti con latte d**nBeodole. ,5, 

TeBe di capitoni Bufate, guarnite CM fpari^ 

Pizza di fpioaci,con farde,feoza fpioe, panoie,epefe».r 
lazzi aroftiti, guarniti con lapore agro dolce. 

Carnami aroftici, lernitieon agro* e pepe» ... 

Frutti. 

S Trufoli in corno* eoniuccaro, 5t argento Copraì 
Oliard’Abiui2o,lefOireconoglo, firaato, , 

Cardoni netti, femiti eoo aceto, (ale, e pepe» 

Wfla pera anenate, con frondi di cedro lotto, 

F’nocchi mondi ineuaricco (oefrondifotto,.^ ^ 
Toitanctti, & caftagnetie diziccatoigoaiotàufioti. 



A: 



:.*r; . .TiO 
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De Obftfggìinl. tQj 

M^rttdi ìj\M FthraPQ» ^ 



Frtddó. 

A tbwi diWmooceUé pi«eole firopite<oo fiKeiafie. . ., t.' ^ , 
Trottc ^Ipineneate, gaarnite di linone^ e pepe. ^ ^ 
Fiaza di dattilii cetronatai e ai«ftaccioli. - ^ 

Vua biao'caatìexiati eoo trooditorto. !•»■>••••-( 

Scatolette di carnale drotro fotw» coppe. . jiT ' 

lofalata di cappati con Koiodeello, 8c pepev,r.I 

Caido 

P olpette di fartfettarantello.&moflaccioK* lai:» r* 
Meneflradìradicr,conpepe>o||bo, SragrcW . a 

Xiflguati fnttù goarniticon limoncelti» 6c pep& 
Maraaftoditaraotellojgaaroitodicceronata. • {• 

Faflone di dèntici, gnaroito dell’ ifteffo^e pepe. ^ 

Sarde aregaoaie.'aftftiteoeUabraggia. — 

Starione aroftito allo fpiéìTo piloucocon grafio dt taiaacdlO^ ] 
lentcchiata ripiena eoo faltfoii,^ pepe» ^ . . , . 

Frutti", >*■ i 

r A Ccigroffl Biondi fera iei'con fate, e pepe. * ,• : * .'-v. 

Zeppoicct)irFrOndidrborragtae,zuccaro,emclfr» > 
Gidagoe verdi aroftite,re^oite^ (àie, e pepe. [ ■ 

Mel’appie con frondi'di finocchi forco. . « j 

Ipogee di fidoeclr con fae frondi^ 8c aoeoate. H !. *. ^ 
Pigoolauincano^Hata fernita iokmo utze. j ^r-^.a tb.*;o. 

Mtrtprdi iS, di FehrurO^ 

Frfddf, I 



P Runa damarcene bollite con zoccaro (òpnw ' 

Ragofte falpimentate fané, goamitic con fnebraocric» 
Plattiglio di paftioache firoppare, con zucearo, e cannella fopBl^ 
Seaiero di triglie fritte gtiamito di pafta di Genopa. ,i 
Frittiglie di bianco ripiene di zoccaro, e caonelU» .. ■ 

loÙaudibifhitttd modo di torci moflo.. loi ,h r .,m{ 

C’j/de. 

T Ridoe bollite Hpiene con paflblh>f,epfgnoli» ' t 

Meoetra di cardoni. gnarniia di caraoceUo«e pepeC ' ? Ij 
Secchie Fritte, gaarnite con Iimoor,c pepe. 

Paflooe all' (nglefe di Tarde, e (rotei dt marr. , 

Soppa di canotali. e-fpogooh con pepe fo^n, 

Menefra dì fàoectecoa mofincotto, e pepe foprfc i 
Zeppole di pafla di anfmdnle con zoccaro, e rade* : r 

Groogo-(cnza fpioe irofttco con frondi di laoto* . !t tò 

Frutti. 

C Arctofale bolliee, feroite eoo pene, aiero, & falci .—a 
Pera beton chrHlianc coir frendi di cedro fotto. "ì 
0<ioediS ciliainibroaceferaicecon liaone,e pepe* 

Spogne di finocchi ci^n Tue (rondi folto, aneoate* ; 

Dattili di Barbirtafofcznrle ronde feoperre. 
frafa di foogt di auccaco- con fiutile oro Ippnt* ; t 

Pignoli 



tei mQ 

Gioufdi'Tf*^ 

Fredda:^ -. 

n Tenolì hoan'xflin aq**i dt rofe, t A 

P Amitornc»oocllatognarm«><oe.pcwemdi ufC 

Flitng’io di tarintello firoppattn-n • jcìi ^>. -.ìIì;;V'^ *i> I 
Paftone di capitone, paffolcf pifnoU, pep^jS^^^'WftVcid »uV 
Trarine in bianco guarniie di limonceUdc i -Jjc , r.a ib amJoaoZ 
WaUtVdimtfcol.na con(cp^^ 

Caldo. ' i 

L AttaroII, & boa di pefce fratti con f?tt« -r.rn ^ 

Broccoli negri foffiritti epa U9> ?8‘’Pt À P?iftF*>rnM Jl 

Trinile fritte, guamitedi Ii®oftce4tb^P?P*» .«i.l 

Scorfani bolliti in latte d'ameodok, Si 

pafticcidi tartofoU, tc fpogntdl --onRt‘1 

Suppa di tonninole con botbeiwi f JPW r^;.-'v t ih- ?.. 

Sarde'df fp«dt)i>e«Toftiae.co«&pOt«*ftft(d*^P* ** u 'ftonujl 

(pooDoli aroBiti con pepc4jk agroiqpf^j sa , n'.iri:a ail 
* PTuttè» '• 1 

C Ardoni netti, A 

Voa'totfolacwrfiTirnJi difit»occbKPKq>«*«H«*^^ J \ 

Mela fpinofe coo^topdi di finoccbip;j9itQ. ^ . ub » 

Plattialio di tartufali con'OftliQi aceto» o'Pr», - ?q- h>ii 

Scatola di Docciata diBarr,conifi«n guarnii^ , .. iai AJilorjtq 

P ridda» 

A Ufi foartitecenoglio, aceto.^ar^aw),^BCP, _ 

Trinlfelft feapoce.ffoaro'tedi limoncello, e jiqpc* 

J «a di bii^^ -l. 

Plattielio di i#d(ce.iepn pepe.oglto, L nlj.jj . 

Infilata di fcarole biatohe conogUo,.acfijo^ ?. jo su ua; 

.Caldo» - \ t 

aniccioiiWiiftliaóleifiiaKtdi «arei»fpc«e^ i'rtA nr’ 

Inr.nri fritti euarBKi conlimoDcellotoC pepc.^ 

?c”«dSmW. frìtte»" .r..f - 1 

? . /iMiim, che' ooreatcdi corta dimonw. r j -tj 

Menerà di farro con aoieodole, «occaro»c,caow;Ù*»i ; i;; -.j.» 
?rii ie arXé afciutte Coprala bra«*». ? - ■: air: 

Gamban d'aqua dolce aroftiti con pepa fioir*»| < -> 

JPrutti» 

C Arciofale Cernite con Cale, aceto, e ~ 

Caftagne verdi aroftue, Cernite con Cale, » pepfli 

Zrppolefcafdatccoarnccaro.em^e^ * 

wJucannansele eonfrondi di eedf^ott^ , 

Oboe d’Afcoli verdi CerniteconbaMCcUO. 

JSarattoU d’amarene firoppate li tujeue.» flatt'gK# 



■/ * 



De Corteggiane lo^ 

Sabbilo XI. di Ptbrtro» 

Freddo, 

P Lattlgliod’angnitle.^turoito di linoncello* ^ t 

Merauftodi lanari guaroito di cctronataj&pcpe. ' t 
Vaa bianca eoa firondi. rotto, & aneuaca. 
rado ne di ventrefea di tonno con taraotello, e fpette. 4> 

Cefali falpimeatatt* gaaroici di menta, & pepe fopta» , K:- 
lofalata di cardoncioi bianchi, & fiori di boragiop, ! . .ttt,. 

Caldo, 

T Efie di ragóftfi ripiene di mollica, pepe, &tagroJ 

Menefira di torsi eoo odored’agltoi e finocchi fecchi. * • 
Sarde fritte guarnire di )ùt]oaceilo,cpepefopri. 

Suppa di cenli bolliti con latte d’ameodola, e pepe. 

Pisza di farde« cetrooita, macaroni, e tarantelio. t ; ' 

Spinole aroflitcs con agro, e pepe fopra. .■ 

Meneftta di femoli, ripiena con latte d’ameddola. . 

Xiogaati fritti, e poi incarbonari eoo aceto, e mollica* u:,. . 

Frutti, 

C Aftagne verdi aro&ite, feraite con falc, e pepe. ; V 

Mela pera con froitdi di finocchio. fottp. ; ^ 

Melone d’innerno,i gnarnicodi fiori, e froodi fotte. . ,i 
Spogne di finocchi monde eoo froodi forco. ib t» 

Bocarghe guarnite d'agro, pepe, e limoacelfo. .ù ^ 

Scaccia di prnea di Genona, e palla di vari; lauori, 7’ ; 
Domtntea xxm di Fibrato, 

Freddo* 

B ianco mangiare di ragofte , goamito'di cnecaro. 

.PJacrigiiodi pefeeeon falmoDedifflaaco goaroicodiliffiOi» 
Morene in Teapetfe goafnite di Umoncelloi ic pepe. 

Ricotte di latte d’amendolct&zoccaro. ] 

Scoierò di paftioache con poluete di moAacciolij 
lofalata di fparagi cotti con pepe fopra. . ^ 

Caldo, 

P Allicciooedr calamari. tarantellOjEc fpognole.' . 

MeoeRra di talli d' finocchi io loppa eoo pepe. . •. > , 

Caiamarirritti,gaarQÌ(idilimoocelio, e ptpcfcpra.' . >(.; < 
Soppa di carantello,cappari, pigooli,&paffole. 

Paftone di fpioole eoo paflole, e fpetie. 

Spere di mare aroflice con fapore d’agro, e pepe. 

Laganelle con filaa verde iruolce.& pepe fopra. 

Lacerti groiD arofilci con fapore agro dolce, e pepe. 

Frutti. 

T Artnfali aroRiti, feroiti eoo file, e pepe. 

Fichi Troiaoi fecchi dello Cilento, e guaroici. 
Melatramontaneconfrondi di finocchio fotta 
Gnanti di paRa fritti, feroiti con zuccaro, & mele. 

Pinocchi mondi aoeoati con frondi fotco. 

Alban dt nerpole feoa’oCEi firoppacc con argento fopra. 

* Dd Placrigtio 
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Lunedi ti» di Ftbrarih, 

Freddo. 

P LattigIfo d’arenghe ouate guarnito con limoneetloj eptpc* 
Luz2.f fa)pin>encaci, guarniti con Umorcello, & pepe. 'r. 
Bianco di fcorfani, guarnito di cetrooata, & pignoli. . . ' > 

Pa'ìone di cernia tramezzato con caranrello.' - .t. ' 

Melone di pane i fette con frondi fotte» & aoeniCO. . > 

Inlalatadi lupoli cotti, feruiti con pepe» eiale. 

Caldo. 

A NgoìHe'ari^ite còd frondi di laaro^epepe.' . ì! 

Meoelf ra di pifel)^, orcioffale, & taraotello. 

Seccie fritte, guarnite di lunoncello > Se pepe.i 
PiRircirne ripieno di'farde,earcioffite. Se taraoteÙOk 
Suppa di Irntecch'etoii herbette. e pepe (opra» 

Tede di ragoftr» ripirne del fuo liquore. 
ivUci frefche >roRite fopra la braggia con (ale. 

Sconcigli di mare, ferUiti con oglio, pepe, & agro^ 

Frutti. 

F Rìfoni alle Spagoóla frìtti ripìeBi di éofe doler. % 
Carcioffalearofìitr, réfuirecbboglio,raie, epepr» 
JOicTappie fceltecoo froodi di finocchi lotto. '.i> . i ' 

Oua di cefali, femite eoo ogiio, agros & pepe. • 

Spogne di finocchi hett<b con lue frondi lotto. 

Scatola di piRacch', amèndole, e cernili confetti. 

% 3 Harttrdi 14 . di Fehraro* 

Freddo. 

M Ej'appie ffroppiM^ gvamke con cuecaro, ecccrìlH. 'v 
Ricci di mare netti ro dentro l’altro del Ibr fracco ripieni» 
Gelatina d’anguiUe di mare, guarnirà di pignoli. v ; 

Pizza d percoca fecchei percopata piftaicanccaro.' 1 lii 
i\lici falate feroite con limoìicello piccolo, Srpepe. • 
lolalaca di cardoncini cotti,.coD (ale, aceto. r pepe. 

Caldo. • 

S Corfjoetti ri pieni con paffole, pignob*, p’nmi, e pepel' 
Mcnellra di fcarole con finocchi lecchi, e taraoteilo. 
lingnaci fntti guarniti con limonceilo, de pepe, .ri • 

Su ppa di ceti rem eoa rofnaarinavtc cannella. 1 
Pafiicciotci liroppaci guarniti di retronata, e aaccaro2 . - iw 

Spognole flufare eoo fapored'agroveprpe. c. 

Rtfnconlirted'atnendola,&zuccaro, e cannella foprir* ; 
Vectrefea dàtoooo aroftica eoo fapore agre dolce (opra. ; r ; 
Frutti. 

A Ccci netti fpaniti fcrniti con fale, e pepe. • * « 

Aoarndole monde adotnatc con aqoa, e fate.* > ' > t. 
S-atola di paffole di Bari lauorata con oro fopra^ ii»'.-. ir! 
Mela tramontane con frondi di cedro fatto. 'r. 

Pi tocchi netti mondi con foe frondi, & aoeuacì* * i 
Barattoli d’afflarcacfiroppatc,giurmcc d'oro. ' 

Barattoli 
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De Corteggiaoi. ^ 1 1 

MeHcrdi »jr. di Pebraro» ' 

P riddo* 

B Araitoli di linonccile piccole firrppare. • t 

Plamglio di ragofte> guarnito di limoocello» e pepe. 
Denrici ralj>i(ncntaci,gu>roici di mentii limonct e pepe» 
Plittigi'.o di percoca Iccche con znccaro fopra. 

Cefali fritti con falzi di moftacciolit e znccaro» 

Infalata di raponzoli cotti con pepe»' e tnoflocotto.' 

Caldo. 

P AftonediIazai, taraatello, &cannoIiefcht. 

Ostia alla Spagnola, guarnita di capitone. 

Anguille frcfche fritte, laruite con agro, 8e pepe. 

Grongo bollito con fapore di latte d’amendole. 

Suppa di rpmole» beibectCìpaiTolini, e pignoli . 

Tarlili alla Napolitani con ogIio»oliae,e pepe. 

Sarachi aroftiti , feruiri con lalmeriglio agretto. * 

Cannolicchi aperti» (oifritti con agro, oglio, e pepe. 

Frutti. 

C Ardoni mondi, (eruiti con aceto, fate, e pepc.'< 

Oline fritte, fernite con cgl •, & pepe. 

Cadagne verdi aroflite, fcruite con pepe» 8: (ile. - 
Pera bergamotte eoo irondi di cedro fotro. ' 

Rananicchi mondi ferniti con Tale, & pepe. ^ ^ / 

Pizza di cetronata, guarnita dell’ iRe(ro,& fiori, i j 

Gtoutai ^6.dtPtbraro. \ 

Freddo. 

P Runa damarcene bollite con vino» e znccaro fopra.' ^ 
Moftaccioli frefehi, feruiti eoo tazzette di Greco. . y. 
Pillone di fiarione guarnito di frondi, e oro. 

Triglie fritte in (euiero, guarnite di cetronata. 

Vna biarca con (rondi lotto & coperta di neue. ^ 

Inialata di lupoh cotti» feroiti con pepe {opra. , ^ ^ 

Caldo. 

P Lattiglio d’efireibità di pefee fritto feroici eòo agro, e pepe# 

. Menefira di borragtne eoo pafTole» & pepe {opra. . 
Alici frcfche fritte, feroite con limoncello, e pepe. - 
Sarde in carta imborracciate con pafiole» e pignoli. 

Pafiiccione di fongì di Gencua, carcioffale, e pepe. ' e 

Broccoli fritti con falza verde, e fpette fopra. ; 

Faueica alla Venetiaoa con fette di panc.c mollo cotto, f *ì , 
Triglie aroflite con fapore agro dolce fopra. ' .o 

Frutti, ' 

Z E ppole di rifo con znccaro, e cannella fopra. .T v H 
Mela sfatìoate con frondi di finocchio forco. . . 

Noci {ceche aperte, DettCìfeozafcorza. , * .1 

Pizza i bocca di Dama nitrati guarnita di fiori. / 

Spogne di finocchi nette, c coperte di neue. t*' l 

Scacoladipcra»8epranAdiGcaoua.. .. . m . 

. . M Dd » Capitone 
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Vtntrii 17 » Pebraro* 

Freddo. 

C Apitone difairato con Umoncello. aecM. ogIio> e pepe. 

Scorfani falpimeocaii gaarniti di lunoncelìo laQorato, 

Ricci di mare vo dentro l’altro d;i lor frocto ripieni* 

Trieliefricce io fcapecegaacoice d limone» 

Fanone di rrocre. guarnito di fraiebe di mortella. • 

Infalaca di cardooi bollui»rerniti conogltojaccco^e jpepsi 

Catdo*. 

A Cedilo di tarancelloi molla cotto, aceto i & pepe, 

Menellra di Hoocchi leluaggioli in fuppetea. 

Seccie fritte ,gaarnite con limoncello, e pepe. 

Suppa di tonnipole monde condita con berbette. 

Meranfto di triglie, gaarnito di cetronata, e zQiccaro i : l 
R ifo con amendole, zoccaro, & cannella fopra» 

Zeppale di cicinelli con zoccaro, e cannella (opra. 

Dentici aroditi eoo iapore agro dolce (opra. 

Frutti» 

B O targhe goirnice di ogiio, agro, & pepe» 

CarciolTilereruitecon aceto, file, e pepe. ' 

Mela dieci con frondi di cedro folto.. _ 

Eiooccbi mondi con Tue (rondi rotto, Staneoati. ■ \ 

Voatodola con (rondi di finocchio rotto.. ! .. 

Scatola di pignolata, & palla di Gepooa. :: 

S abbaio a 8. dt Pebraro». 

Freddo^ 

' A Mito goamito di cetrona'a,pignoli».e zoccaro. 

J\ aliciTalate con iimoncello,o^io, aceto, e pepe. - - 

Tracine ralpimentate, goarnite di limoncello, & agro. 

Gelatina di cefali di mare, guarnita di percopata. 

Rlatt glio di ragnfta. guarnita dell* idelfo con pepe. ( ' 

Inialata di fparagi con pepe, oglio, & aceto feruita,. ^ : 

Ca/do, 

P OIpettonedifarde,ta'rantello, pignoli, & berbette.". ' 
Broccoli fpicati.ferttiti con pepe, ogiio, & agro. ’ . 
Linguati d'itti, guarniti di limoncello, & pepe.. 

PaHiccionedi fongt di Genona, & capitone. 

Suppa di cannolicclu afcintti con agro dolce,e pepe. - f 

Tede di ragofle ripiene di agro dolce; e pepe. • 1 

Tarlili alla Napolitani con aregano; pepe^ 8c oliuc. : ' r; :\- 
Ombrina arodica con fapore agro dolce (opra. : . u 

Frutti, 

O Line d* A froli con ogiio, aceto, & pepe. ^ i . . 

Fiooccbi mondi con (ne (rondi (otto aneoati. 

Pizza di mcrappie, e cetronata, guatnin di dori. . 

Vua groia con (rondi (otto, e coperta di neue. i rr>: .* - 

Mela pera con (rondi di dnoccbì (otto. ' -e : 

Baratoli di cotognata coperti con carte (òtto^ « : ^ 

RigoftC) 
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De Corteggiàni. 

•DOMBHfQA ji..pi MARIO. 

R ^g^fte ralpimeocatetaaraiie Cfto pepe: e limooeello. ^ 
.gattiglio diiaradtct coD,li« 9 BceUOf-»Sro» e pep«* • 

Ricci di mare VD dentro l’ilcro del lor frqtto jipieni. 

Paftooe di trotte>guaMjito,di mortella, & oro. i» 

Pafticciocti d’amcadole acorrate con zuccarq,ogjiÌ9 nC fflclef 

Infiiiau di lattoeh* bianche, goarqke con fiori. , 

P olpette di cicinellj, taraocellose/rotti di mare» »r. ilì! 

Mcneftra di pifelli con latcuca, & herbette. ^ ^ 
Dentici in pezzi fritti, guarniti con limoncello» i j.'UJì / 

Telia dffturioneftufata, coperta d'. Iparagi. . tj-'O* 

Pizza di dattili cetmnata» Iarde, e tarantelle. ^ 'u, »a 

Meruzzodi pietra alla paefanacoo brodo concio*’ <. .."l 

Laganelle afciotte» fermte con pepe, 8f aceto. , ' cjr.. K 

Lingaiti arofiiti, con fiporc agro dolce. « . ^ _ojt ' 

P rutti,. 

C Ardoni netti, feruiti con falp, e pepe. ■ f • 

Oline dello Cilento iaforaace,lerairccoa'limoocello.\ 

Mela dieci aneoate con frondi di cedro fotco. < 

Spogne di finocchi aneoate con fue frondi fotte. i 

Gambari falpimentati, guatoiti deirittefll. jk 

Scatloa di paHole di Bari, guarnita con argento. , _ , ; .u 

Lunedi a» di JMarzo* 

Freddo • 

A Mito di ragoRa. guarnito di paRa di Grnoua.- ^ 

Plattiglio d’arenghe ouate,guaroito con pepe 
Luzxi falpi mentati guarniti con limoncello, & menta. 

Scalerò di luzzi guarnito di zoccaroi e cannella. i 

Melone d' iouerno aneuato con frondi di cedro fotto. 
lafalata di mefcolanza con oline, e fiori fopra. . • * 

Cd/dO' 

C RoRata sfogliata di tarantelle, cetronata & zuccaro.. < ;/ 
MeneRra di fpinaci, pzfTolini, & motto cotto. 

Calamari fritti guarniti di limoncdio, & pepe. ^ 

Suppa di teRa di cernia Con latte d'amcodole. 

Ci'Cozze di Genooa fritte, feruite con Uizi verde. \ 

Meneftra di fafoli con herbette, e pepe; . 

Spinole aroRite con (ipore agro dolce. 

Sponnoli aroftiti eoo agro, e pepe fopra.. > . v 

Frutti 



C Efagliooi di Palermo, ferviti eoo Tale, e pepe. ' .* 

Caltagoe verdi aroRite feruice eoo fate, e pepe^- i • . e 
Pera buon chriftiaae eoo frondi di cedro fotto. 
Botargheguarnitecoolimoncello, epepe. ' r. 

Finocchi mondicoo Tue frondi fotte 
Pizza di copeca guarnita con iadiccUi»c oro.- 

CitraB;»'!, 



< 1 »^. 

- VliUr’eiC a 0 3* 

C lfràti^óli mondrih inòdfc<*oozaecivo'ropù< ' ' ^ 

FcHòtyiC'(nnito-giMriHfd«#»lefaebMncn(r« ' yj, 

a;>cì frefcheifi bianco gbài^Ktfcen pepe't cmeota. ''i j ì 
P hcciglio di capitone dmleito-goarnito boa Lpn>rtcellò« ‘ 3r :. i 
Pic^/iJ>iaoci<ii!atnlroi^>rftità con aticeàro«ft fiori;-* 'o 
InfaUcadi càrdoacioi<eenbglio>*aceto« 8rpepè;fl;}( -> ii&liici 
Caldo, 

P ^ftone di venfrefct^di toAno'ronpg>ioÌ«fpedc.> • - '5:rtIO (T 
Meneftradt pirelli coa tngainedif^lzace. ' -: * V 1 
Lioguaci Fritti guarAitrcdn Ìimoncello»'& pepe* >•: 

Suppa di feorfani, con -latte d’amendole. ' - <■■ ' i i. 

Sarde in catte con piflblini, pignoli, &pepe^*^ i r '• ■ j 

Piaccigiio di urtatali fiatati con pepe. oglio,> 8 r afro.'- - - M 
Farro con latte d’aneadole. zaccaro, e cinnella'fopra. - ' •* 1 1 

glie aroflite con (apored’ogKO}& aceto. ■ 

Fruiti»'’ 

C Areioffale rernitecoD pepetfalet&acrtb.' ìno^-.* 

Gimbari d’aqoa doler, guarniti dcll'ifiéffl ‘'-t tt'O 
Mela cannamele con Frondi di cedro fotto. 

Ol ue di Gaieta verdi con limoncHlOj & pepe. ' . il er j . : 
Spogoe di tìoocchi con foe Frondi rotto, aneuate. t 
Scatola di pignolata, cocozata, Se pafta reale. . ;c>t 4 j'ù « .in: i 
crear di 4 ^ di Marzo» -i 
Freddo. 

A Mito iocannellatò.goarnito di zaccaro. ^ 

Plattigllo di ragofte, gaaraitod(irifie(ro,epqpb V. 
Grlatioa di ip'nolctte lauorata con granati (opta. 

PaRone di cernia, guarnito di tnorrdla. ■ i -» 

McTappiefiroppate, guarnite di fiori di cedro. :< 

InfaUtadicappati, botatgl-,e. eptpe. 

Caido, 

P olpettone di Cernia, tarantdlo,^ mollica, e pepe» f l 
M eneflra di cicorie afeiutra con pepe Fopra. ^r • 

VentreFca di tonno frit'a, guarnita eoo limone. ... j 

Pafiiccione alla Francefa ai Tarde, & tartuFali. 

Suppa di tonninoleaFciatta con pepe fopra. ^ . . .1 

Zippole con frondi di borragtne, Biele,ezaccaroà >* . j 
Semola con latte d’amendole,zuccaro, e cauDclia. -• • ^ 

Oflrache di Tarauto aroflite eoo agro, e pepe fopra. . ..i u. 

Frutti» 

G Ardoni mondi fomiti con Tale, aceto, & pepe.' j 

Pera buon cbri (liane con fooodi di cedro fotta* t ' 

Pillole Catalogne mondecon zaccaro fopra. jv i 

Paietelle d’amendole con zaccaro fopra. ..-t-t I 

Spogne di finocchi aneuate con fuefroodi rotto. • >- ì 

B.aàttoli di lizzaroie Groppate in tazzecte. . > ; e: .. : 

pUttIglio 
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De CorfeggTàm. 

' Qìouedi di Marzo, . c 
Predio. 

P tatrigliodi’ttTtnteUpcoo limoncello> &pepeli;r^ .« t' fr 

Spinole li i?fca pece «on pafloleifcappar', CX 
Vua co fidi» eoa finacchio fotioi&aneoaia.! in u > 

Pafttccione d’aoguiUtjcapcroni, & fpetie. , . t' •t!‘ r 

PlattigUod’oftrecheconiiiPone, &flcp<. . , i vf 

Infalaca di paftinachc cotte, con aceto, & moipeoKo. ^ t 

Caldo. 

A Nripafio dtpolpi tnofcarclli con paffole»,e pignoli.'. 

Menerà di tìnocchifeluaggioli con pepe (qpra. _ ^ 

Iarde fritte gnamitc con limoecello, e pepi fopra. • -jnZ 

Calamari ripienidofiiti con herbette, & ìpctie. . I . it' 

Meraaflodi trigliccon Calta di mcr-app«*i ® ?>o*i*eciOiu-; 

Frcidoe al!a>pagnoia fritto npicno4i cole 4olpi.v < 

Laganelle con fa^ verde, 8e pepe Copra. . ; 

falpefrcfclic arollitecoo lapore 4’agro.^ (j t, 

Frutti,.''-''." ' 

S Blleri netti fpartith Cerniti coq fate, e pepe* , * “f ^ 
Mefatpera con frondi dt cedro Cotto, aneuate.' .j , , 
Caftagne verdi aroftite, letttitc con Cile, & pepe, r J 

Spogne ^ finocdu.aBeuate.con Ine frondi loitp*. i ' .q? 

Bottarghe, femitccon r>glio,agro,& pepe>- j ,ji! o 
Scatola di cocozzata, e mrlonau d. Gcnoua. . n? 

Ventrdi 6 dt Marj^, 

Freddo. 

B Atatroli di limoncelle piccole firoppate. i , : ; ^ t 
Alici ialate guarcre confacelo, ogiio. & areganp. 

Burluzzi lalwimcntati, goarnitidi PcP** . ‘ 

Pizza di dattili, percopata, gelo, dtaoccaro. . 

Plattiglio di porcoca fritte con lalxa, di, cetronata. r- ii »» 

JnCaUta di monache lanorata di tutti falumi. . < >il. 

Caldo, 

C Anno!iccbi aperti, Ceruiti con oglio, agrd, c pepe, # 
Meoefira di cardoni guarnita di tarancello. i 

Auglicfrirte, guarnite di IimoDcello,& pepe. . n noi / 

Icorfani ripieni con pepe, flit latte 4'ameodolfl. .x-b'-ilsT 

Pafticciotti di tartnfoJi, 8t cniefiroppate. it i.t ' ih nt‘1 

Suppa dt ceci moi^ con pepe, 8e berbette. ' ^ i •,'^cn ! 

Sppnooli aroftiti con agro, & pepe Copra., .i, allò' 

RagoAa ifflboraccUcacrnpepe.etaranteiio.. ... 

Frutti, 

C Areiofale feruìteeon falc, pepe, & aceto% , ^ i„ta o > A 
Oline fritte (eruite con c giio, c pepe* • .ni'Ij!' 

Mela dicci con froodi di cedro lotto. iibou IO 

2=opoleit''rt*oettigua mte con mele. e fiorii V ù 
S, iOgne di fi occhi arcuate con fiondi fono. . , -u t.- c«V 
loua Vcneciaoa di paRa reale, guarnì» d> fiori.) x?v 
' • Bianco 



' 9 ,\t liuCCTUa^ 

Saèèat 0 7 ,éi-Marzo. • * 

Prtddo, 

B ianco manfuiare di ragofta goamifa di rerroeata. ‘ f , 
Dentici falpimeniari roB meota;IimbAoc|lo, fR^pcC >. 

G latina di argutlle frerche^barnite di eaèttcUi^ i ' v 
Triglie-in fcapece con cappiri, -ttimonecJlo. ‘ “i* . oi: r.;i l 
Vua filueftra aneuaca eoo frondifotto. ' 'iniijiL. 
Infalara di'fc'arolébiaDdhe'con capparioi. ; -ba c'. ; 

^ ^j^ido* ' ^ 

( A NgD'lle aroRfre con frondi di lanro, e moHiea. c' \ 

Jl\ MeneRra di piTelli, cipoliertcy decorre di lattocau '*' 
Secctefritte, glitnicediliiDónceikii&pepe^ ; <' <' > 3:r 
Cicinel!i,bollitiaftfutticon'agrb?e pe^foprtw -a.t .• itr 
FongidiÓenòua'fiDraticoncapitdheiepepe.' • 
Pizaa di fparagi.rpògbole, tarttlfalii herbetre»e pc^ • ' : Js T 
Tede di ragofte ripiene di mollica, a^Ojdpepc< > * 
TrigliearoRiceconraporeagrodolce. - tati 

Fruttu ' • 

Ocarghe guarnite cTagrojlimoncello; e p^ei - - 
Pera buon dbriRiane feruite con frPndi di cedro fotto^. t'j 
Caiiagne verdi aroiliteferDire con fate, e pepe.. 

Spoglie di iìnoccfii aneoatc con fne frondi fono. -> q - 

Gimbari bollici, guarniti deiridcRò. - •‘^rg:jt< p 

Xorcanecti, e caRagifotte di auccaro con frondi. -'*>*-■ i‘ 
^otnenitaS. di Marzo» 

Frtdé». 

M Eli pera firoppate, guarnite di 7Uccaro, 8cfulliccIK« f •• 
Plattiglio di faracehe con limoncelio, & pepe. ' J 
McneRra di farde fenra/pine con rucearo.e eanneUeb i vL i «Tf 
raflonc di luzzi, guOrnito’clI ctrae'di mortelle ^ - :T 

Xacefti falpimentaci gnatoiti di lìmoncclloi e pepe. ' T 

lofalata di rparagicoofepe,falc,8eaceto. 

Caldo» 

I Mpanita di flnrione incramrerata di tarantello. 

Broccoli rpicati con oglio,agro, 8c pepe fopra. 
c icinelli fritti, gnarnitf di limoocello, il pepe. 

Tefie di capitoni bollite con latte d'amendqle. 

Pam ripieni di cetronata, pafta reale, & zuccaro. i > c . 
Soppa di fpognolecoD pepe, p^flblr, pignoli, &herbette* 

Liganelle di monache feruitecon filza verde. • i 

Sarachi aroàiticon fapored’oglio»accto>epepc. 

Fratti» 

A cci mondi fero iti confale, aceto, e pepe. 

Merappie con frondi di cedro forco. 

Oboe di Spagna con aceto, limonce^o,flrpepe^ - ^ . T 

Spogne di finocchi anenate con fue frondi rotto. '* <• a 
V oa groia aneoata con frondi di finocchi fono* ; 

.Scatola cooda di ncae amcodolc confecte* 

'' a “ FrolUi 

'-i. 





Dè>CortieggIanl 

LwHii 9* di 
Freddo» 

B ianco mangiate^éf fcorfóoi<otfwiecjro (òpra.' ^ * :'•» ' n* 
Paftoae di ti^tc,'gaarnitodi cime di mortella» Uriv.r f 
l’u'tigìio di brande df^felpoiiripimentare. - :t i' 

Scacoleece di caoiSln^aroite d’oro, 8c argento» i • a-':; . .3 ' * 

Melone d’ ionetwa ftwiaWtoB frondi (Òttot ' , i.» O 

InfaUu di pafiioache dòtreooomofto «otto, ezoceiroìi: ' ’• .W 

Caldo» ^ 

’ A Nripaflo d 1 e(|>eAiti di peto Wtto con agro fopra. r 
x\ Meaétrfe di finocchi in fqppecca gvaroiu eoo aogiullcà 1 
Trigirefricee gaamke di liffiootello; Stpepe. • ‘ 

Bizza di cafUgòdt'tidftaceiolf, & palla realc^ t i; »• 

Sappa di canmuMhgòaniirq'di taraoreJ10i>>i^ . ib o j ' ’ 
CafateUi di ceci eoo atiaéodMe^V ioccaroV^^'^ì . ■ oi« i- "ifi-r I 
Faaetta menata cota'flAtéV^^aitbfricte, e paptJ ■ - I 'f 

yenereicadi coéóO^irhfilacob lepore aj^-tloke.' i.:u5 ' J 

Frmuir^' ■ 

C Aiagne aroto elidei (eroiee eoo fate vae'pcfc»* t : <• s-t n 

Cardodi ÉiW,fertfÌtfeOofale,epept;^:':i»no<i*ia'v C -- 

Mela tramontane eòo fr<#^® «dro folto* .i- 'Ori :t 
Tartufali aroRWiifèrfciet eoà ftle, « pepfi. SiM -Ui- .1 ib ar guK 1 
Spognedi hnoèdii ^tfatf é 0 fl foe froadi feoo^^- -r iijfb 5 J'?io<ì? 
Scatola dicopeta di4à'riigtiarnitad*argtiico» tc tltun' 

HÌÌ9fedì>ìxMk jMiirtttì 
Freddo» 

R icci di mare va deofrofattro del fhiRo ripieol^ r% x 
Piateigliòd^llietof^di òvadobbo-eoo aceto:>i;^)>(>A 
Tracine falpimeiRocb'gaaeaftrdi limoncet(o,^'pepc*' r> 

Piata di ragofta, e ^Ha reale, ttfaritita dimori, qn. f i.j - 

Vua bianca coOfroadì focfo, Sfoopenadi neqc. «r : i ; zt 
lofalata di cicOatOYhgliate tDìaqot ton odore d^agUò^-j r 

. Caldo» ^ * 

S CorfiaetctinféaaecóoprtpÉi,pa(role,opi^iioii« 

Broccoli rpicatt roflTritddoa tarantcllcs e pepe. ' ' 

Lacerti fritti, guaraici di 4 imOftoHo, Se pepe*. < m. o r .r^ 
Padfcciottidi tarcafali.rpognoli tPaflòle.d pignoli* ' *‘:x >1 

Suppadi Sparagi, capati. |OoAo?co<to, Bepepe.'^^ il ii 

Meoedra di farolioi con ojj^fettc fKtce (òpra.' 

Dentici aroAiti cooiipore agro doto. ’* - b ìnouaaaM 

G}cciolearoft4te con fette dipanefòcto^ Srpape.'i aionicS 

Frutti - ' • 

C AreioftlearoTliiciìeNnteconogtio,ftte,'fepfpfit.'>da'A 

Oline fritte, ferOite con oglio^Qr pepe. > = aU-’*- XJw 

Finocchi mondi eoofuefrondi fono, SCMtoatl» * 

Mela fpinofe con froodi di cedro forto.'’^ - ' - ■ = '■'■r*, ‘ 

Fichi lecchi eraiaoi dfCaiabria apertUC'^ a :*•> H ib m; ?-. l ' . 

Baraaoli di pcfpole firoppate goafd$N(W4eti>^ «t^tq il; slvr;;« 

£( Prona 



l'it' 



Lacerai '3 



fi;,: *•! 

t'Linnvr 
1 vg'.'i» 
i w.oJ; ;•* 



1 1. di Marsuhi 
Freddo, 

P Rati» danufciot bollite eoo faiw*- ^ (•* • 

Placctgliod*arengheoaatecoo limonceUo«e(>epe^ 

Pedone di cefali» gaarnici di fiori» & argcnco. x:*- 

Mela cra(Donraocfiroppace»gaarnite di zne^arp* . i.'i ' 

Jcalamari falpimentaci, goaroiti di Ù«>op4*ìi pcpci ^ c ; k 
flbfaVu di rapooKoli con (tepr» e fioci fopia. . . ; i.b., i.y-ti 

Coldo, ,t. \ 

A Nripafto di ventrefea di loono eoo pepe» & herbefte^ %• s 
Meneftra di cardoni» goproiu con caramello»^ P«pcv t\ 
Secete fritte» gnaroite di limoncejlo » 9c pepe» 4 > 

Anguille IO teanseripkiie dunela.DjgpoIi. e pepe., i 
Coppo di Tarde» cetroaata» taran^lp» naciaroài, ti sb s .c ut 
Sponooli aroftiti» ferniti eoo pepp^.l^ agrd^ -t r m <fc di- 

MeoefiradicarallijMnoUuc» pglri^dCi^apfpnOi frt.^rr il -i; ? 

liogaati fritu».edQ^diocacbo<iaùcoa(póp«^pr|a • 

Frutti, 

S Trefoli iojnoBte? goaroiti con 2aeearo.& oro y ,;,t r | 
Pera bon chriftiane coofroodi di finocchio fRCCQ.^ . ^ i 

Cardoni mondi» feruid cop pffpe* aceto. . 

Bourghedi cefali»gnarnite d^lónoaceilo» fpepo. ■ ^ 

Spogne di finocebieoo (ni fron^ fot^Oy<8( i|iK|ia(e* r : 

Scatola di percopatibCipigoqUta di Geoom^ b c.- 
Gkwdi **-rdi ddatuBft 
Freddo, V 

S Otto tazze di crifiallo rìpieoe di noci firoppaie^ ‘ 

Aocionc di Genoaa.fuareice di limoocw»8cpepek 
Gelatina di cefìdi, gnanitta di napearo» e canAsUa. i • m - / 

Paftooedilanpreaeigaarnitodifiorii&oro. •> > ■<! 

Triglie in adobbo»gaarnite di paffete» o UmoocflilIe> r j 

InUlata di lattnche ioconoccbiacc eoa cipoUetv»« fiori* ' ] > a . 
Caldo, 

P Afticcioned’aBguilIe>taranteUo»arcio6U«ie(petie* • 
Ogiietta ia cafeia, goainiu di capitone» c fpoonoU* C 

Marmori fritti gnaraiti di KmoaceUo» 8e pepe. ^ ; f 

Pizza ripiena di gelo di cotogai» & liquore di regola^ 

Sarde fensa fpine i modo di aeppofe con agro* 

Pefee cappone in teame ripieno di paffolini» e pignoli. 

Macearoni di Puglia con noeee attoroate» c pepe tooolar» 
Spinole arofiirccoofiipore d'agro dolce. . 

Frutti, . 

G Ambari dTaeqna dolce bolliti» gnaraiti deU'jffclB» 

Mela dicci con fronde di cedro focto* 

Dattili di Barbaria» guarniti eoo fiori. 

PaRctelie d’amendole cooaaccaro fopra. 

Spogne di finocchi nette con Toc frondi Cotto» 

ScatoUdipcnixpr^faKUcbtj diQ aaont * 
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DeGsmg^aoi: ai^ 

Vemfjiiti^diMarthé 
Frtddo» ■ • 

T Acanrdló firoppatOi gamico di nofcardìof.'' ' 

Plattiglio di raf olle, gaaroito di limonea e pepe.' ^ 

Vua bianca aaneuata eoo froodi fotto. 

Traete in bianco, guacoite eoo pepe^e linone* 

Seuiero di iccete Mm'con zocearo, c cannella foprt; 
lofaUta di eardònciai bolliti con pepe fopra» 

Caldo.. 

P A ftone di rpinole con palTolini, herbcttCa c pepe.' 

MeoeAra di feoape con pepe, & agro fopra. ■ 

Scorfanetti io ceane» ripieni di mela* et prona. 4 

JLingoaci imborracciatiallaSpaRaolacooeapparifli. 

Saporecco di fpogoole copfttce di pane fono. • i - . r > 

Zeppole di dciodii Anodo di ca tagnetee. ’ i>] 

Riiocoo latte d'ancodola,nccaro,e eanaeSa; iole ib 
Trìglie arofticc eòo d'agro dolce. 

Prutii. 

C Aftagoe eeiidimcaftite, feraitc con fale, e pepe^ 

CareiolTale bpUne» feniice eoo Tale, e pepe* 

Pera buon ebriftiane con frondi di cedro focto. ^ 

^ogoe di fìnoc^ con foe frondi fotto, & aoenaiC.* 

Oboe di Gaeta infbroate goarnitc con linoncello. 

Barattolidi coiogoata^arniu di fiorì, c oro. 

Sanato 14 . di Marta. 

Predio, 

C Ttrangoli mondi eoo zoccaro di panetto fopn, 

Tarantello difabato gnarnito di linoocello.e pepe? 

Padone ditrone, gnarnito di cime di mortelle. l 

Tracine falpimeotate, guarnite dì limonceUo, e pcpci 
Seniero di paftinache eoosncearo, c cannella. 
ln^ala^ di fparagi bolliti, con aceto»fale,.e rpctie, 

Caldo, 

E stremiti di peftd bitco con agro, • pepe fopn.' 

Menefira di pirelli, earciolFarr, c tarantello. ' 
laneoaci frìtti guarniti di limonccllo, e pepe* 

Patfccione di rapitone, e fongi dréenoaa. 

Broccoli fritti, ionrinarì con falza verde fopra. 1 
Cefali ripicot di 'prnne>pignoli,paffole,e fpetie. 

Semola con latte d’amendole, zoccaro, e Copti. 

Pendei arafti ti con faporc d’agro dolce. ^ 

Prmtti. 

C Ardoni mondi, frraici con file, 8t pepe. $ f 

Pera beraamocte con froodi di cedro focto ^ , a.if 
Oliar dello Cilento guarnite di limonceUo. i. v 

Fiooeebt mondi con lue frondi fotco,& anenacì • ’ 1 

Ameodole atorrate con ogiio, le snecaro. 

Scatola di faiicclli|9cancii^locoofetd. , 

« ■■ ■ Bc a Prui 
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Xactnà* 



Pnddiht^ 






P Rana damafcane boUitexcn Vim^fir locearo (àfnu. iA 

Alici fabieenaTmtedilimoactUok&pepc. ••» T * 

Gdarina d’ioeùiUefrefchei gMibhè^liliMooccUo. i y 

Pizza bianca <Ti raeoflai latte d'imcfl^la».enicc^roi ■ n ut j*‘ 
Tefla d’onDbrioa lalji ineDtau. gttaroitadilt««fc.e-pepA.' ; 
lolaiaca di fiori di boragine, & mcfcotantaz > f» .t «-t * • t 

Caido»^'' >'> ^ 

f A Cetilln dij»faortllo.;TipkDodlpaffofe«’prafì/^ “• 

A Meoefiradi.ioaielbaltioateepnpepc^fiaòccJuO. . t a 

Triglie fritte goamitt 4» Uiooocclloiie pep^iaite: ni ; - u. lOiC 
Soppa di fpinoi»foB'pafiole'»pÌROblii«pBpea!:Tiodfai 
Boccooetti ftittf,ripje«idigcìdtdi<i»ogiiial‘fgopì b orra k£ 

Sponolr di mare aroRLti«ai^agao»ie pfcpefèpito^.ioo i- ■m-h •*!S 
WeocRra di fafdiOàRoD«poJteOé*fiepe'fop»'b mr i i :UH 
Loszi aroftiti con fapored*agro doUepfòBÒJi.*'' t " ^x v à 

FruttrM\*'\\ 

rj Eppole dir^ con Uwn é*igra dotóaaÉopiit» o • 3 .» f 

Jtr. Carcioflale bollire, •plip4 Vitìf. ^1 y0- 

Vua terdelca aneaKaooo&oodi (bnpil t<03 aoz.' finti j < . 

Mele fpinofe tstniftondidi cetfrottoeo, flraotMriai.t'n’: to 5f> o^-' 
Spogoe di finoccBLeoo ine f rondi ibt^ fllnneaite*- - ib s;; u • 

Barattoli di crognaK^roppati.giamitf epodo. . 'i’ ìTAVI 

LMUidt ì tradii ilfdrsÉe? 

Frtdda- . 

B Arattofi di-li i dbee eU gpidcolo firoppati.’^.'ior ' 
platcinBp dt’antaillecon limoneelió^pdpei 
Paltone d'àrguillef^bcgnamito di eimcdi moxtelll^ • 

Triglie in fcapifcp,igoat«ite con limoncellO-- *■ * 

Plaitig’io di ventreteà di toDBO<ÌDi.pBZai &ttu.‘ 
Infàlaudicappar&fltfioardiborraginc.vi: 

Caldo, .3 

P Olpettnnerfvfardei tartmello,«n)Hi«iv&h*f bette* • ù 
Meoeftta di boldairne enn paf«ledenttb,cpcpe. ZL 

Sarde di fpedoDC frii»4^iMmitrcon4iinbn(elio j:; n:r/ 

Tede di ragolte, ripiene di moUica, agadO(^epep«c ? j*»'**^ 

Soppa di polpitcllfcaipienadi pnmaiepigtBdii ‘Vsaor . 

Sarde fritte io feuieeo co »2litfcaft^, &fa«n«ifcfc.; 3 --ik ’ **• 
Faucttt con mollo cipollette fopiauó -r !no- . 
Triglie atolUte con fa pore d’ageo doke» '?';l • r vo-i ;Si*r v l 

Fruttt- . ^ 

S Trofblì m monte et««u<ta»;di panetwv b i't 

BotargheferaiarcoD agro, & pepe, o twS 

Mela cerrete rolTe con fronde di coda® !• ) olt»»>o»iO 

Acci mondi conacrto*(ale»dtpepr.- li juÌ ’• < ik iorti 'd>3o»iy 
Scatola di pera ,& prnoadi Genoèa. r . 0 .;»nj*6 5lol,r j.-r. 

Spone di fiooccln mondo 4c « a cs tt o - ’ % Vi I'.**9''t9i : 

‘TrTu-.. ~"\a ' 
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De Cpilteggiatiu in 

pèrfidi ^7.4» Marew^ 

FrtiiOi 

R Teci di a^^ im diouQ l'abco (Tér/iocto ripieni.' ' 

. latngltó di.ragóRagùafDico di limoD^Uo* c pepe; 
l'au. >ne di Teoirefca di tonno con ouo (òpra*. ^ j 
Merappie Groppate, guarnita con zncurp. ì;, {,5 ^ 

Vna rofa conjrood, lopta, e coperta di ncue; n. ,( . * 

Infa lata di latrtcli«j leroka con cipoUq^^ . , jv^ j . 1 . - 

Calda* t’ . , 

T Omacclle di tarde» TpetiCi tc mofaccioli* f 

Menefh^lVcarole afcjoata con pepe, fopfi.- ~ ^ 

CaUnari fritti, guarniti di liinpocclkitj^pepet • ; . 

Ttfta di cernia flufata con fpo^loiej^taiì* . 

Pafticcione air^petclie ripieno di. cote 4 °^cì« • ^ 

Sponnoli aroftiti coo fapor«adro 4 olccj ,-,ii .1 

MenePra di goppc^ui con jatte d'aqpiendólp ,* , / i^\ò^ 

2^eppolelca;date,gviioirecoqzacc4rq. c^lp]^ r t 

Frutta, 01 

C CTrogne ae*d?aro(lite fernite con filé.npfpewr. ,* ^ 
Carcioflale aCQ^ite con cglio, falp,« pepe» . • ij 1 
Mela pera con frondi di ftoocchi focto. aoeqace • ^ ^ j 

Oliue di Gaeta fritte con pepo, dcaccu^opr^, .,,4 iJ-V 

Spogoc di finocchi con foe frondi fono, ,i> » •.>} ! 

Barattoli di laazarcdc, g naroitecon argentp, , i! osai 

^trtardi tB, di Mart^m ^ 

FrtidOi 

A M'to incanoeUato, guarnito di cctronata; „ ì -nj’ r'| 

Capitone defalcato eoo ffinonccljo*& pepe,« lr,iiioa i 
Fellone ouaro. guarnito dell* iBeflptq pepe . j} , ììjì 

Laccrn talpimentati>guamiti dii n»ono,'e menta*! .-r,^ t 'CiJ 
Pizza d< pcrctna ùcebé, cctronata, 8 t cetrodatp* . , . o 
Infalau di fparafi, guaroKa con fiori. - - l ib 

Caida *- , -, 

S Corfanetti i# t«a«p coopafidliiPa e ptonfi i ,.x h* 
Menefira di bfoi;coli«oa agro, pp^eii^ia.^ ^ / 

Secetelle fritte, guarnite di lii^atllo,,e pepe,-, i 1 
Paftoned’ombcH>aeoi»fpog^Tc,8ecarao£cllp-ni'i , '( n» 

Auglie aroftite cOD-Mpored,’pf Iio»Mae?tPii .tu v ’ ,-i<* 

Mcneftra dt lentecchie guarnita eoa kvc di plDet-,^ h n tV:\ 
Carnutni aro Riti cooagro, & pepe fopfa. 

Capitone frefeo aiofiito con faporc agro dolcg. 

Frutti. ' 

T Arraftli foffritti «on agro, ogHp. fi pepe* t > ‘ ^ *T\ 

Catdoni mondi» feruitacon òde .e pepe* .—J t ; IìM 'O? 

T'chi laitarolète^bt dellò Cileoto., in-s , . a •; j 

Mela cannamele eoo frcirdi di cedro Cotui, . nlMai l t' 
Spogne di finocebi aneuate con («e IroBilUottOk- , 

Scatola di p'gBoUtft c iiafiauMltt: * k- • 

Citmgput 
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Cioutdi \9>di Hàrzdl 
Predio» 
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^^Tcran^oli mondi eoa zaccaro di pannetto foprti ' Cl 
P iatti^Iio d’aréagheoaatcconh'moaeeUo. 

Gelatioa di Cernia» gaarnica di eetronara. 

PaRooe di erotte» goamico di fiori» 8e oro. 

Scorfani ralpimeotati, gaaroiti di limoneenOjC pcp^ 
lofalaa di ^fttnache cotte con moftò cotto. 

Colio* 

t A Ngollle irofircd» feroice con agro» 8t pepe. ' ' T~' 

J\ MeoeftradirpinaciconpaffoTe»^moftocott^ 

Marmori fritti» gnaraici con limone, e pepe. ‘ ' ■* 

Coppo di farde» tarantelb, 8c maccaroni. - ’ ■ ‘ «n*. iv li. ^ 

Zeppole di ocinelli con raccaro, e eannella fopdu s. \ 

.I.omacbepargate fritte con faiza Verde. ^ ‘ 

Menefira di fongì di Gcnooa» ripiena con capìCOBeì 
Dentici aroftiti coailpere agro dolce fopra. : - i. ^ 

Frutti. 

C Areioffafe tenbcit» remìte con fale, 8c pepe. ' ^ 

Pera bergamòtte confrondi di cedro fottO} < - <• 

Pizza di cetrooatagaarnita dell’ iftefia • ■' 

Vaa groiacon fiondi di finocchio fotto. > 

Spogne di finocchi con Tae frondi fottoi ' 

Scatola tonda di mofcardini.e pignoli confetti» 

Péntrdi IO dt^orzo* ' 

Freddo. 

P TgnoIi mondi lanati con aqaa rofa» e zuecaro. 

Botargbe» guarnite' di llmoncello» 8c pepe. 

Pizza bianca di i agofte guarnita di cetronata. 

Xnzzt falpimentatii gnamiti di limone> & pepe. 

Placciglio di percoca fecche bollite con zoccaro fopral ' 
Infalaca di lopoli con pepe^ mollo cotto, Kcto» c fale. • 

Caldo. 

C AnnoIicchi a petti, ferairt con agro, e pepe fopra^ 

Meneftra ^*'torze con finocchio, fale» 6c pepe foprt) 
Cicinelli frìtti frrutrì con agio, 8c pepe. 

Pai icciotti di tarrufiili» (pogaole,e frutti di mare. 

Cocuzze di Genona frìtte» (eroite con falsa verde. 

Calamari ripieni (hiftti con agretto , e pepe. ' 

Taralli alla Napolirana con aregano»o^io»c pepe«\ 

Ventrefea di tonno aroflita con fapore agro dolce* «a 

Frutti 

G Ambari di aq«a dolce, femiti con Tale, ftpepe^ 

Mela dieci eoe frondi di cedro fotto. 

Oline di Spagna guarnite con limoaccUo, pepe^' 

Noci mollcfi fccchc» e paonde con frondi Cotto. 

Spogne di finocchi monde, ft aneoate» 
Scajoladipcrcopau,&pigDolaudiC(f>ou. . , 

‘ AacioQé 
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De Corceggìanu %%$ 

Sabb4io> 11. di CM arsu»^ 

Freddo. 

A Ncionedt Genoaa, gaarcicedi limoneello.' 

Trocte falpiioeotate, guaroite di pepe, e limonceUo. 
Gelatina di cefali, guarnita di cotognata» 

Vua bianca aneoata eoo ft'oadi focto. 

PaSone di lozxi. goaroito con cime di cetr(V 
In^au di bifcotUt alici, oline* c fiori di borragicr* 

Caldo, 

P olpette di tonno, mollica, tarantello, e pepe.- 

Menefira di rakdiclcon pepe, Bc agro fopra. . 

Triglie fritte, guarnite con limoneello, e pepe. 

Pizza di dattili, oraKappie, zuccaro,.e cannella. , 
Suppadi tartufiUi con agro,fis pepe fepra. 

Meoeftra di fafolioi con cipollette. Se pepe-' 

Frefone alla Spagnola, ripieno di cofe dolci. 

Vope aroftite con fapore agro dolce fopr» ' 

Frutti. 

C Ardooi mondi feruiti con fate, & pepe, ^ 
Ciflagne aroRice,fcraitccon ùle, e pepe- 
Mela pera con frendi di ntró fotto'i ,, , 

Spogne di finocchi mende, & ancuace.^ 
GrancidimarefolpimeDtati.gaarnitideiriflelB.- 
Scatola di pafia di Genona di variflauorì. 

fDomeuita sa. di Martso. 

Freddo» 

P Rnna damarcene bollite con zaecaro fopnu 

pallone di fiurìone gnarnito con cime di mortelle.* 
Ragofie fané bollite, monde con pepe fopra. 

Trotto falpimentate, guarnite eoo limoncelloi Stpepc. 
Scoierò di paRenache con znccaro, Se cannella. 

Infilata di cauli fiori con pepe (opra.- 
^Caldo. 

f A Ntipafto di polpi mofcarelli con fétte di pace, ^ 
Meneftrà di finocchi felnaggiolì in fttppa, 

ILingnati fritti, goarniti con limoneello, e pepe. 

Scorfani in trame, ripieni di prtua»epaflble. 

Saporetto di fpognole con agro, pepe, e pignoli. 

Mena Ilo d i tri gUe fenza fpine eoa znccaro. 

Pizze fritte sfogliate, goarnite con znccaro fopraf ^ 
Triglie aroftite con (Spore agro dolce. 

Frutti. 

C Ardofale boli ite. Cernite con Tale, c pepe* ^ 
Mcrappie con frondi di finocchio fotto.^ 

Spogne di finoechi monde. Se aornate. . 

Amendble ambrofioe monde, 8e atorratt. 

Vai toRola confondi di finocchio folto. 

Barattoli di peiMpata^giuraiu di fiori, 
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Làeern» ’ ’ 

Luneii'xì, ài Marz9l ' ' 

^ Prtddo. 

B ArattoIi di tatto rètro dentro fottoeoppe con fiori. 

Tarantello firoppatò joamito di Jipioncellò.' 

Spinola in bianco, gaarnita di HmqnceHo,o pepe. 

Paftouedi trotte guarnito fiori ," 8 c.or^ ^ . 

Guanti di pafta fritrt con'taile, zuccaro,e fiori. 

Infalati di fcarolc biatìdte con cappiui^. ‘ 

CiiidOt 

P Afticc’one di calamari, fòngi, e frottì di mare. 

Meneftra di cicoria fetaig^iola con pepe fopra 

Sarde fritte, guarnite cori pepeiclifnoncello.;, 

Merluzzi in foppettà’cón lapoi*d*atnefldoIe,. 8 cagr<fc ' 

Broccoli fritti con filza di^ iilel’appiefppra. *1» ■ ■ 
yeriniceili con onollica, pepe. 8 c anaChilolc atbrratt. 

Calzonettì ripieni di cofc dwcicon zaccaro (opra* * ’ 

Salpe aroftitp con fapott agro dolce. , ’ 

S cafici falpimcntati.gwJiride^^^ 

Oline bianche, guarnite' di Ifononcello. im- 
pera bergamotte con frondi fatto. 8f ancnaie. ‘ > 

Kocelle bianche aroftit^ dentro la padeRa. ^ ‘ .. . ^ 

Spogne di finocchi a ncirate con froodiMOtto» , cir>«'a 

,Caneflra di caftagnette, eofe di tneciro. 

^Artidi *4 ài VHi 'Str. ^ 

Fr/àào. 

IkT Oci Groppate étin fno gijcppo io piatti di criftaHo. „ 
Plattiglto di ranfie con fue braocie^ e pepe. , ^ 

Tetta di ftonone falpihientan guarnita i chimere . ; ^ ; : 

Scoierò di calamari con zùcdaro , 8e cannella. 

Caratelli di zncearo, eocoiza, e patta d’amendole. ^ 

^ufalata di fparagi cotti con pepe, efori fopra. 

CaÌIJo» 
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5 ' Corfani in tea«e, ripieni con piffole. Se pignoli, 

I Nteneftra di fcafOle con paffole, Se prona. 
uglie fritte, gniroite dflimoocello, e pepe. 

Suppi di tartnfali» caonoliechs erarantetto.. ‘ 

Pizza di caftagie bianche con U|rà di mpftiCmifc'- 
Spoonoliarolticteon fapore agro dolcei ‘ 

Lagtaelle fernite con filza verde fo^a. ^ * .* *V 
C&li aroftiti eoo faporp agra dolce. 

Frutti, « . . 

P lattiglio di Botarghe con agro, fe pepe: •. , f.7 ^ 

Caftagncaroftoealde confale, e pep^^ b-fcr^ 

Pera buon cbnfriane con froodi di cetro fo^. . 

Catcìoffale bdllite, fernite conaceto, fa^e, e pcp«5 ; * 
Spogne dt finocchi aneoate con fronii fottp. . j "i * » a 

Torta Veaeciana di pafea reafc, ft mcrap^.' ‘ - ' ^ 

^ Biratto/i 



Dfc Corteggìani. ^ 

ó^tr*ordi ij.diMafzc* 

Frtddó. 

B /trattoli di JitrenceUe piccole droppitel 

Platci§l:o di areogbe ooacecon limoncelloi e pepe. 
Viftnoe di capitonci faarnito di linone, e pf pe. 
Cernia falpimeotaca gnarnita di linone, e pepe. 

Viia groia aneuara con frondi di cedro focto. 

Infalara di fiori di borragine. e mefcolaoza. 

Caido. 

P Olpettone^’angoilie. tartufali , 8c fratti di mare. 

Mene Ara di broccoli bollici con occhio di tonno. 
Triglie f ritte guarnite con limoncello, 8t pepe, 
linguaci inboracciati alla Spagnola con cappati. 
Zeppole di cicinelli, goaroiti con zucraro, c cannella. 
Fongidi Genoua, guarniti con tarantcUo,epepe. 
Gongolo aperte fritte con agro, fitpepe. 

Occhiate frcfcbe arofiite, feruttc con agro* 

FruttL 

C Areioffali fritti, feruìti con pepe, aceto, e falè; 

Pizza di mela firopate con auccarodt panetto. 
OJiue d’Afcoli bianche, guarnite con limoncello* 
Radici cennere feruite con Tale, c pepe. 

Pafiofe catalogne monde con zucca ro fopra. 

Scatola di coaTetti,& mezze amendole, e fofliedli. 

Gioueà$ ad. di Marzo* 

Fnddo, 

S corze di tetro firoppate feruite fopra carte; 

Plattiglip d’arenghe onate con limoncello, e pepe. 
Peperata diltnelie fritte, guarnite dicetronata. 

Pallone di cerali di mare guarnito di fiori. 

Mel'appie firoppate, guarnite di zuccaro* 
lofalaca di hifcottini, alici, oliue, e fiori.] 

Caldo» 

R NcìpaRo di ealamarì ripieno dipaflblioi.' 

X\ Menefira di fparagi cou canoolcchi,e pepe 
Anguille fritte, guarnite di limoncello, & pepe. 
Placttglio di paflioacbe fritte con falza rei^. 

Pafticciotti ripieni di gelo di cotogni. 

Suppa di fptnole con palTole.e pepe fopra. 

Ccci roA con berbccte, aglio, c pepe. 

Spinola arofiica con fapore agro dolce. 

Frutti, 

O L’oe di Spagna con aceto, pepe, Selimoneello: 
Mela tramontane con frondi di fioocebio fotto. • 
Granei d'acqua dolce bolliti, & meai moddt. 

Spogne di finoechi aocuate, con frondi fotto. 

Voa toftola aneoau con frond> fotto. 

Barattoli di laazarole firoppate, io cazzette. 

Ff 
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11 ^ • Lucerfli 

Ventrdi ly, di Marra, 

Frtddo. 

A Mito gusrnlto di pigoolt, & 2 accaro fopra. 

La’^zL Ulpimenuti. gnaroicidi Jimoncello hnoraco. 
Scatolecce di cauiale lauace con oro dentro fotco coppe. 
Paftooe di trotto guarnito di fiori, & oro. 

Piatciglio di farache con limonceUo, e pepe, 
lofalata di lactnca inconocchiata con ci^Uetce. 

Caldo, 

A CetilIo di tarantello con mofio cotto, t pepe.. 

Menefira di pirelli, carciofiale. 6r capitone. 

Sarde di fpedonc fritte feoza (pine guarnite. • - 

Pizza di fparagi,fpognole, pere, cmofiaccioli. . 

Teda di ragoflaarofiira, ripiena di foofapore 
Zeppole di lifo à cafiagnette con zuccaro, e canoelb.' 
Maccaroni di Pngha confala veide fopra. > 

Veotrefci di tonno arofiita con fapore d’agro. 

Frutti, . 

C ArciofTale teopere feraicc con fale, e pepe» ì .ì ^ ^ 
Fichi ottate fecchi di Calabria. 1 ii xj : 

Pera buon chrifiianeepn frondi (otto. • j - > 

Tartufaliarofiiti mondi con Tale, e pepe. . . r. 

Spogne di finocchi con fne frondi lotto. ^ 

Cancftra di fbngi>& fiondi znecara . . 

' Sabbato iS. di Marea, 

Freddo, 

P TenoH in adobbo» con aqua di rofe, e zuccacQr • ^ 

pTattigUo di ragoRa guarnito di pepe. . , ~ ‘ 

Bocargfae guarnite di limoncelln, pepe, Sragroi ' ' 
Cefali faipinaentati guarniti di lioioncello . 

Seuiero di treglie. guarnite di cetronata. 

lofalata di lupoli cotti con pepe, e moftococtp. ^ 

Caldo, ‘■ 

C AnnolicchiaroRiti con agro, e pepe fopra. 

Menefira di fena pi con agro, e pepe Copra. ^ ■ '"■"ài 
Cicinelli fritti, gnarnici con agro, & pepe. * 

Porcacchie fritte con falza verde fopra. 

Soppa di polpitelli, guarnita con cannolicchi.' ' 

Pafiicciotti di patelle, e taratufali firoppati. 

Zeppolefcaldate con znccaro.e mele fopra. . • 

Sarde aroftite fopra li carboni: 

Frutti, . 

C Aftagne verdi aroftite, femite eoa fale, c ptpc. ( 

Acci mondi con aceto, ^pe, & Tale. ^ 

Oline infornare, guarnite di bmonceUo. . . 

Mela pera con froMi di finocchio fotco. 

Spugne di finocchi con foe froadi fotco. ^ : > ; . - > 
^tola di paftn di Gcnou ^ vari j UnorU 
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DOMENICA *9. di ^ARZO dì P ASC HA, 
Freddo, 

O Va bsnedctte monde, guarnite con fiori fopra: 

Agnello Pafcha le aroflito fiuzato con argento , te oro, ' 
Filetto guarnito di mofeardini, con limone. 

Fiorita di capra, guarniu di znccaro, e fiori. 

Caratelli lanoraii, guarniti di anccaro, « cetronata. 

Pafione di vitella lacMotecon Talami dentro. 

Catdo, 

P ollanche bollite con brodo concio, berbetre, epcDc' 
Croftaw di natte, prouola. oflbmiftro, & prefocto 
PJatttglio di lactaroli. c bottoni indorati con ferte di nane ' 

Paftìeciotti ripieni drvitella, e cofefiroppatc. * ~ 

Rauioli ignudi ftufiiti cop znccaro, c cannella. . 

Piccioni domefiici Arofiici giìaroiti di patta Todeicai 

Frutti,/» 

M ArzoIini di Fiorenza fpaniti con froodi foteO.’ 

Carciofaie monde. Éemite confale, aceto, e pepe. ^ 

Amcndolenoudlle mónde con aqua aneuatc. ■ 

Mela rotte con froodi rotto, e fiori fopra. 

Bianco magnare, goarnito di cetronata,* oro.* t ’ 

Spogne di finocchi monde coperte di neue. v j ' ,/ 1 

Lunedi ìo.di Morz9i 
Freddo, 

Bwngole agre dolci monde coperte dieocearo.' 

Abruzzo i fette gnarniio di mofeardini: ' 
Pizza buoca di ricotta guarmta di znccaro, e fiori. 

Plattiglio di quaglie, goarnitoeon limonccìlo, e pepe. 

Piccioni in adobbo, guarniti di cipparifli. ,» 

Nauette io pafticciocti, ripiene di bianco fflaneiare.- 
Caldo, 

T *** P*®o**> sprona: • . . 

V* carciofaie, e felami.' 

Caponi boli iii,feruiti con felza verde. 

Plittigjio di piedi di vitella indorati con fette di pane. 

Pizza di femola, prouoJa, ricotta, e cetronata. 

Faggiam arottiti , feruitì con faina reale. 

C ,,. Frutti, , 

Afeio di fiore aceto eoo firondi di eetro fetto.' 

Fané nonelle eoo froodi di finocchio fotte. 

Paitetclle di tutto cétro guarnite di fiori, 
ureiottale fritte, feruite con aceto, pepe, c fele: 

Ipogne di finocchi monde top frondif^o. 

Scatola di patta di Gcoom ^ v«ij iauori 

* ■ ’ Natte 
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MarttUiwdi Marzo» 

* FfidJo. 

N kttt lattanti ^aroice con zaeearo fopra» ^ 
lopreiTau gairnita di limonceilojC mofeardini. 
(iallo d’ India guarnito di fufticelii. 

Plattigho di quaglie, gnarnico di limone, e pepe. 

Pizza di rieocca« guarnita di fiorì, & oro. 

Vua groia con frondi fotto coperudi neue,. 

Caid(h 

A Nupafto di piedi di vitella^ ftofaro con fpctie. 

Meoefira di pirellj con earcioflfkle, pepe, c falaim. 
Vacca bollica, fernia con fatza verde. 

Plactiglio di piccioni con zoccaro, e cannella. 

Rifo Aufato con cafcio, 8e oaa,e pepe foprà. 

Eiletto (U Vitella aroftito, guarnito di limone. 

Frutti» 

C ACci» eauallo del FOio fpartico eon frondi fotte.' 

Carciotfile aroftitc» rernite confale. aceto,e pepe,' 
Amendole monde rernite con aqua anenara 
Oline di Spagna conoglio, pepe , e limoncello. 

Spogne di fìoQCcbi nette con frondi rotto» 

Scatola di ruAicelli, citrilli,c confetti lifci.. - - - - ' 



MBRQOILDl\. DI AP RILE^ 
Freddf» 

F laolefcelte, lanate con Orreeo, e zncetro fopriì 
raràorello defalzato guarnito con limoncello laaortto. 
Pizza di ricotta conznccaro,e fiorii fopra* 

Tracine ralpimcncace, gnamice di limone.Sc pepet. 

Ricci di mare ripieni rvn l’altro del frutto. ' ’ 

Infalata diiparagi con fiori di boragine fopra.. 

Caido». , 

O Va bollite con latte ,.ftofàre con prooola.. 

Meneftra di nifi di fcarole con bociro. 

Triglie, guarnite d» limoncello, e peoei -, 

Pani ri pieni di cofe dolci, Bnfati con latte» 

Frittata con fiorì di fambueo,auccaro,écannelln»- 
Lacem aroftiti con falmerigtio agro dolce. 

\ Frutti.' , 

P Ronolè mofeie nette con frondi fotto. 

Carciriffile aroftitei feruite con oglio,8c aceto.. 

Mela dolci aonelle con Tue frondi lotto. 

Spogne di finocchi nettf con. frondi fono. 

Fané aonelle, feraitc con file, (Se pépe. ' 

Scatola di copeca» goaroica con mofeardtiù». 
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Qiouidi 2 . di ^ 

Freddo, 

B ianco iDcanoclUto gnarnito con pignoli. 

Verrinia goaroica dt mofcardini.e litnoncello. 
i*4iione di vitella, guarnito di fiori» & oro. 

Agnello Salpi mencacot guarnita con limone. 

Plattiglio di quaglie con limoncello, & pepo* 

Vur roHa eoa froodi (otto, coperta di aeoe. 

' Caldo. 

T Orrefhoalla Spagnola di lattaroli, & bottoni. 

Menefira di pifellt guarnita di tntti falami. 

Petto di vitella, feruitocon falza verde.- 
Plattiglio di piccioni indorati con fette di pane. 
Latagne fiufate con natte, zuccaro»'e cannella. 

Gallo d'india aroftìco, guarnito eoa frittigli fopra.- 

FruUi, 

C Afdo Panneggiano netto con frondi fono. 

Pizza di cetrouata con zuccaro, e fiori foprz*' 
Amendnle monde eoo frondi lotto, & fopra. 
Mel’app'e fcclte con frondi lotto aneuate. 

Spogoe di finocebi mondi con frondi fotto. 

Scatola rotonda di pignoli. Scamendole coofettr. . 

Ventrdi 3, di Aprite, 

Freddo,- 

M Aoteebiglia lanonta guarnita con zuccaro, & 
Triglie in fcaprce, guarnite di cappari, e pepe. 
Plattiglio d’ooa mefei guarnito di zuccaro. 

Fattone di ventrefea di tonno con fiori. 

Tagliarelli di pateTodéfeaeon zuccaro fopra. 
Scorfani falpimeoud, guarniti di limone,e pepe 
Caldo, 

O Va da bere, feruire con onere, & fale. 

Broccoli fpicati, fcrnitl con agroioglio, e pepe.' 
Sarde di Tpedòne, guarnite egn limone. 

PalUcciotti di nroole con zuccaro, c cannella* 
Maccaroni di Puglia con prouola iufatt. 

Calamari ripieni delU ftedi» & arofiiti. 

Fruiti. 

M arzolini aperti con fmndi di cedro fotao. 

Carcicffale bollite eoa aceto, & fate. 
Cancftrelletti alla Genouefa, guarniti di zuccaro.^ 
Oliue di Gaeta leruite con ogl.o, aceto, c pepe. 
Spoglie di finocchi monde, copene di nene. 
Sutola.di pcrcopata, e coconzata di Geoona... 
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Sàhh^ 4 . di tjipriU* * 
Freddo. 

B Ararteli dicnnfcraadi tutto certo con fieri. 

Anciooc di Gecoua con arcj»ano,ogWo, & aceto. 
Seuiero di calamari eoo zuccaro. & cannella* 

Cernia in Ljaoco. guarnita d’herbette, & pepe. 
Dentici fritti con rectlo cotto, e cappati foprx. 
lofalaca di fiori di borragine,.e metcolao^ji. . , 

Caldo, 

T Efla di ceroia fluita con cofe agrette. . 

Spinaci con paflolC} pape, e modo cotto. 
Calamaretti fritti, feruiti con agro, e pape. • 
Pafiiccione di perce,carciofiali,c tartuCUi. 

Suppa di cannolicchi. patelle, &fpooQoli. ^ ^ 

Aoguille aroftite eoo /rondi di iaoro« c mollica^ . 

PruU$, 
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PlattigUo di botarghe con agro 

Vua groia con frdndi Torto, &ane nata. • y: 

Paue nouelle monde feruite con Ta4e, e pepe.’ • , v '. 

Spogoe di finocchi monde coperte di oeue. ; -j 

Torunettidi palla d^amendole con fipri.* ^ , j.t’n v . 1 C .»Sf 

Freddo, 

C EtraogoIe agre dolci coperte di zucearo^ 

Bianco mangiare, guarnirocon zocearo, 8s oro Coprii 
Prefutto (Iellato, guarnito di limone, Scanelmi. . ^ 

Paflone di vitella, guaroito di fiori. Scoro. : . 

Capretto falpimentato guarnito conlim^one, epèpei ' 

Pia ctiglio di qifaglie in adpbbo eoo agro dolce. ' . - 

Caido, 

T Orefaodipreratto,1actaroli, Sepaneibeto. / 

^eneftra di fané nouellc con fatimi, éc pepe*]| 

Pollanche bollite, fernite con filza verde. ^ 

Plattigli'd di natte, bifeotti di znccard, e cannella^' , 
laganelle Anfiite con cafeio cauallo. e proaola. ] l 
C apooiarointi,Teraiti con falaa verde. 

Frutti, 

C Afeio di Fiandra netto con frondi fottor . 

Carciofaie bollite, fernite con aceto, & frJcT 
Mela tramontane con frondi fotto, Se anenace. 

Amendole monde coperte di nene. 

Spogne di finocchi con frondi fotto. 

Scatok di pera, prunai Sfroni^lauoa^ , . 
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Lunedi 6, di %AprUc, 

Freddo» 

F Raole (celce lauate con Greco, e zaecaro foprj. m 

Verrinia firoppaca* guimita di cerrooata. 
l’izza di ricotta, guarnita d’oro. & fiori fopra. r • 

Paponi falpioocntati in rafcia.gnarniti d’oro. • 

Gigocto di lepre, guarnito di limone> & pépe; 

Vua groia con froodi fopra,. & coperta di neue, . r : 

Caldo. 

P Aoe omo ali’ Abrozzefe con prefutto, c pepe. • > • 

Mencftradi fcarole concafcio.e boccolaro. \ • v . 

Vacca bollita} feruita con limoncello piccolo. 

Cobiglietti ripieni di cole firoppate, e zQccaro. i 

Rifo (iufaco con zuccaro, e cannella fo|fr 2 . , . ^ . 

Filetto di vitella lattante arofiira guarnita. ■ ) 

Frutti, 

C Afeio Parmeggiano con frondi di tetro rotto. 

Pauenoaelle}reraite-conrale,epepe. . i 

Sfogliatelle ripiene di bianco , & zuccarc. 

Mela nonelle con frondi fotto, & aoeoate. -i. 

Spogne di finocchi nette con frondi Cotto. v . 

Caftagoette>& tortanetti di palla d’anfiendole. ' 

artedi 7 . di ^Aprile» 

Freddo, 

S corze di cedro firoppate, guarnite con fiori. 

Pallone di quaglie, tramezzato con prefatto, e pepe. 
Salciccione di Bologna bollito con Maluafia. -T 

Ricotta di capra guarnitadizuccaro, Se fiorì. r. 

Flattigliodi piedi di vitella io adoblx). 

Mela tramontane firoppate con zuccaro. 

Caldo, 

C Rodata di proaola, prefatto, ooa, e zuccaro u, 

Pifeili coperti con capone, Se (alani. 

Platriglio di piccioni indorati con fette di pane. ' ' 

Fongi,ecncczza di Genoua con rutti falami. ' i_ ; ." 
Suppadixizzadi vacca latunte,efpccie. . ^ v ' t 
Capirettoarodito alla paefana ripieno. 1 , . 1 

Frutti, 

C Afeto di dioppito netto con drondi Cotto.' 

01iue.di Spagna con oglto, aceto. Se peprà. 

Mela fplnofe con (rondi Cotto aooeuate. . 

Pizza di cerronata guarniu dell’ idedo. 

Spogne di finocchi nette coperte di nenc.' — 

Voagtoia con froodi fono. Se aoeoata* . , . 

ftciaca. 



tji Lucerna 

Merecrdt 8. di Aprili» 

V Freddo» 

R Ofati di roffl d'oaa', xDccaroJitcri& aqua di fiori. ' 
Phtf'glio di raf^ofia, guarnito eoo limone» e pepe. 

Pizza bianca, goarnita di roCe, e auccaro. , 

Tracene falpioientate» guarnite con limone, r 
Hicci di mare ripieni vn deotro'.ralcro dellor ftntto» 
Paftoned'ombrioi eoo raranteIlo,& fpeete; 

Caldo» 

O Va da bere fcruire eoo onere, Be fale. - . » 

Broccoli fpicati eoo agro, & pepe. ' 

Sarde fritte, g'iarnice con limonccllo lauoneo. 

Pani ripieoi di cofe firoppate,e zoccaro, 

Idaccaroni di Puglia fcaldati con mozaarcUe. 

Triglie aroftite con m crauflo, ogUo» & aceto» 

Frut$i» 

C Afeio Parmeggiano.netto con froodi fatto. . . . 

Carciofaie arollJre eoo egli», faleie^epe» . » 

Gambari di mare bolliti, (etuiti eoo Tale. 

Riccotta di capra, guarnita con fiorì. & oro» i . 

Soogne di finocchi nette, coperte di oeue. ' ' 

Pongf,e caflagoetee di palla d’amcodole. 

Giiutdi 9 » di Aprili» 

Freddo» 

C Apn di latte gamico eoo zucearo fopra. 

Filetto di porcognarnito dt limoncelloj 8r aoifioi. 

Pallone di gallo d* Indù à modo di Aquila. . 

Plattiglio di aizza con lirooocello, & pepe. i * 

Gigoccodi vitella, guarnito di limone lauorato. i > 

Vua bianca eoo froodi fatto eoperu di neue. * ». 

Cedào, 

P Afliecione di vitella, picccioni, falami.e fpetie.' 

Mrneftra di faue nooelle con Xalciceicae, e eafeio* 

Spalle di capretto bollite, feruite eoo (alza verde, 
plitcglio di la^aroli indora co con fette di paoc. 

Cnocchrtti A afati con pmuola, & cafeio. 
pollafiri arofiiti tipieoi di oline, de paflòlc* 

Frutti» 

C Afeio caoallodi Siciha con froodi fotto. 

<. amr'fàle leraite con aceto, pepe, e (ale.’ 

Pti. boon fhn piane con (rondi fono, aocnatc. ' 

Paretene d* auccaro, goaroite di fiori. 

M: la tranioi-tane con Kondi di finoechi fotta 
Spi gne di finocchi nette coperte di ocuc» 
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Venir di io. di ^prUe* 

Prtddo, 

A Ncioae di Grhoaa, feroite eoo aregaoojoglio, 8: jcecoi 
P-aftooedi trotee eoo berbette, pigcolijcpepe.' 

/ Tartara di latte, zoccaro, ona, & aqoa rofa. 

* Triglie in fcapece, goarnìce di limone lauoraco. 

Vermicelli di ricotta , gaarniti con zoccaro. 

ScorTaoi falpimeotaci, goaroiti di limoncello. 

- Cdido • 

C Anoliehi aperti con ogiio, pepe, & a»o '• ^ 

Meneftre di fcarole eoo botiro,paflble,e fpetie« 
Calamaretti fritti, goaroiti con limoocelli,epepe. 

Fiadooe di fenoola, oazt cafeio, & fpetic* 

Nenie, iouolte con natte, & zuccaro. 

Cermoete aroftite, guarnite di limone, e pepe* 

Frutti, 

P RonoIe eecchie nette con frondi lòtto. > 

{dela nonelle. gnaroite con rne ftondi folto. 

Oline d’AfcoIi -con limoocello, Se ogiio. 

Caoeflrellette alla Geoonefe, gnaroite iN fiori. t ’ 

Spogne di finocchi monde coperte di neoe. 

Scatola di tnofeardioi, Sfaniii confitti. 

Sdbbato i\,di Apriitl j 
Fredde, 

F Ranle lanate con tnalnafia.e zoccaro fopra.' 

Mofiaccioli Napolitani con tazaette di Greco. ** 

Tu zzi io bianco gaarniti con Itmcocello, tc pepe. 

Paftonedi ventrefea di tonno con l'pctie. 

Plattiglio di ragolle, guarnite eoo limone. ' 

Mela tramontane firoppate, gnaroite con orci 

Caido, 

P Afticeioaedicapttone,carcioffale,etaraate!Io. * 
Foglie Napolitane ftrafeinate con fpetie. 

Cefali fritti gaarniti con limoncello, e pepe. > 

Snppa di fparagi, cannolicchi, e patelle reali. 

Taganeile di monache, feroite con falza verde* - 

Dentici arofiiti con intingolo agrodolce. ‘ 

Frutti. 

C Areioffale nette, feroite con Tale, Se pepe. ' 
ttrnfF^li d corona gaarniti d*oro, e fiori. 

Plattiglio di bottarghe con agro, e pepe. 

Olrued* Afcoli biaachet gnaroite con limone.' 

Spogne di finocchi monde coperte di nene. 

Barattoli di cotognata, gnirojti di rofe. 

Gg 
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. »Ì4- Locernt ^ 

DomtnieAW^diApriUl 

Frtddo^ 

C Ctritiffnlf agre dolci monde con zaccaro fOprj. 

SoprefTata di NoUt f oaroita con molcardini,e limone^ 
Gipocto di leprci guarnito con limonceilOjtC pepe. 

Cafacell qnarriici, guarniti di zuccaro^ 

Impanata di gallo d' India con fiori fopra. 

Vua bianca con frondi forco, e coperta di aeae^ 

Ca/dot. 

P OIoettone di vitella, goarnìto di zolfo d’oua» 

Menelira di finocebi (eluaggiolt con Calami. 
Caponibolliti» Cerniti con falxa verde.. . 

Plariglto ^ piedi di virelia indorati. - ^ 

Maccaroni (caldati flufaci con brodo di capone.. 

Piccioni arofiiti jgnarniti di pafiicciottù 
Frutti*. 

M a rzoUni rpartiti con frondi di cetro Cotto.* 

Carciofaie feruite con pepcj & Tale. 

V giiarede di bianco con znccaro di panetto fopra.- 
Fané nouelle monde con firoodi fotco, ancuate. 

Spogoc d> finocchi nette con frondi Cotto, ancuate. 

Scatola di pifiacchi, amendole, & fuflicclli. 

Lunedi li dt Aprite*. 

Freddo. 

F Raole nette con znccaro di panetto fopral 
Hattigl IO di fiantberto di vitella r-pieno. . ■ 

Seniero di conìglio, guarnito di pignoli. 

Caponi in rafia ralctmenrati con pepe fV^pra.' 

Plattiglio di quaglie con Iirooneello, e pepe. 

Bianco mangiare iacaonellato con zuccaro fopra^ 

Catdo. 

T Ella di vitella ftufara con Capere agretto. . 

Menefira di piielli. carciofaie, & Calami. 

^Petto di vitella bollico, (erutto con Calza verde. 

Impanata di zizza lattante con fpecie dentro. . 

Blillifanti fiufaci con brodo grafio. 

Pollanche infaggiaoate,leruice con limone^ ^ 

Frutti . 

r A Trio di fiore netto con frondi di cetre Cotto*. 

Carciofaie arofiite con fate, ogiio, e pepe. 
Melatramoorane confiondi di cetro (otto. ^ 

Oliue di Gaeta con ogiio, aceto, 8c pepe. * 

5p-.'gne di fi ncch con fm -di Coito anenatC. 
lUrattoli di gelo di lazzar oU fiioppate. 

Mi 
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%^artedi i/^.. di Aprile, 
Freddo, 

M ^ntechiglia lanorara à corona con oro fopnu 
Vcrrinia firoppata, guarnirà di aaccaro. 
l'arrnne di vitella con relc> efiori fopra. 

Gelatina di caponetti, guarnita di pignoli. 

Mela firoppatCì guarnite d’argento. 

Voa groia con froodi fottoj aneuata. 

Caldo, 

L ingua di virella indorata con fette di pane. 

Meneflra di fcarole con cafcio» filami, e pepe.' 
Padicciotti ripieni drcofe Groppate. 

Fongi di Genoui fiofaticoo pollalTri. 
loppa di piccioni firoppati con coccaro. 

'filetto di fitella aroll co, guarnito con liaoner 

Frutti, 

C Afeio caualto del Foio netto còl) Frondi fottril 
Fané nouelle nette, feroite con Tale, e pepe. 
Pizza di cetronata, guarnita di refe. 

Carciofaie monde, (eroite con Tale, « pepe. 

Pera bergamotte con frondi fono aneoace.' 
Spogne di finocchi monde con frondi (otto,' 
Mereordi ij. di Aprilil 
Freddo, * 

N Atte guarnite con auccaro di panetto. 

Ricci va dentro Taltro, ripieni de’ for fratti. 
Triglie io fìuicro guarnite di cetronata. 

Tena di Rurione Ulpimentata, guarnita. 

Piaza bianca di ricotta, guarnita di fiori.' 

Voi bianca eoo frondi forco, 8e aneuata. * , 
Caldo, 

O Va fatte airaqoa eoo pronoia fopra.* 

Meneflra dt fcarole con cafeio. c boccolaro, 
Pafiooe di cefali' con fj>ctic, e falami. 

Venrrefea di tonno fritta con pepe fopra. 

Frittata di fparagt con fpetie fopta. 

Storione aroAito pilotato con gradò di earantello^ 
Frutti, 

C Afeio di Lifflofano netto con frondi fotto, 
Frictigliedi pafia guarnite con mele, & fiori* 
Fjue nouelle, feruite con fa le, e pepe. 

Infalara di mefcolanza, e fiori di boraggine. 
Botarghe, e fongi di palla d'anacndole. 

Spogue di fiaoccbiffioadci coperte di neon. 

^ ‘ Gg a 



Lncerot 

Ghmtdi 16, di Aprii** '■ 

Freddo, 

G roncata di vacca con sacearo fopra. 

Filetto di G- ugliano > gaaroico di mòfcardim, 

Gigottodi coniglio, gaarnito di limone laaorac*. 

Bianco mang*are in pezzi eoo cetronata. 

Frerone à vento ripieno di cole firoppate. 

Faftooe di quaglie, guarnito di rofe. 

Qaldo. 

T ERa di vitellaftaTan eoo paiToIe,.C prone* 

MeoeRra di Tcarole con carcio, e tutti falanu. 

Betto di vitella bollito, feruito con falza verde. 

Torcano, rpieoo di lattaroli, & piccioni, 

Rtfo Bufato con brodo graRo, latte , e pronoIaJ. 

Pernici imborra ccbiacc, feruice con falza reale,. 

Frutti, ' ^ 

P Ronele mofrie nette, con {rondi di cetro fotto.' 

Carcrofale bollite, rernite eon aceto, Àie, e pep« 
ivula nouelle con {rondi fotto, aneuate. 

Fongi di paRa Todefea con zoccaro fopra, 

Spogoe di finocchi monde coperte di neoe. 

Scatola di radiche, prona, e pafta di Gcnooai. 

Fenerdi 1.7 di Aprile* 

Freddo, 

F Ragole lanate eoo Greco, e zoccaro fopra» 

Alici falate nette, guarnite eon limoncello,. 

Im panata di capitone con tarantello, c pepe- 
Fiorita di capra, gnarnita di fiori, e zuccaro. 

Pl.|jtiglio d’alici frefehe, guarnito con fpctie» 

Ricci di mare, ripieni l’vo dentro l’altro». 

Coldo, , 

P lzzid'ooa, latte, a'traa di fiorì, e zoccaro. 

Meneftra di talli di lopoli eon ogiio, aceto, C pepc^ 
Irigliefritte, feroite con agro. Se pepe. 

PaRicciotti di neoole ripieni di zoccaro. 
lafagne Rofate,con latte, zoccaro, e cannella. 

Sarachi di porco aroftiti, feruici con agro dolce. 

Frutti. 

R Afcbl di Calabria netti con frondi fottOi 

Fané oooelle monde, feroite con pepe, e (irìc. 

Oliue d’AfcoIi con celio, aceto, e pepe. 

Paftetelle di Monache guarnite di fiori. 

Carciofaie aroRite con ogiio, fate, e pepe* 

Pere bergamocce con {tondi fotto, aneuate* 

^itttU 



✓ . 
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Sabbato ài oipriìe» ' ^ 

P riddo, ^ 

B ArattoIi di limoncelli piccoli firoppau*. ' ^ 

PUctiglio dt taraotello, guarnito di Itmoar. 

R-gofte fané, mexe monde falpttneoutc» 

Paftone d'anenillc, guarnite di roft. 

Dentici in fdapece, con cappari> e fpetic» 

Amico incanncUato, guarnito di pignoli. 

Caldo* 

T Bda di fturiooe. coperta con broccoli. 

Tefta À ragofta ripiena di fno liquore. 

Sarde fritte guarnite di Umoncelloi e prpe. , 

Coppo reale,di Tarde, cetronata, e tartufali.^ 

Linguati fritti, guarniti di limone, e pepe. 

Triglie aroftite, fcruite con agro dolce. , 

Frutti, . ' \ 

I Nfalara di fparagi, guarnita con fiori , 

Sponnoli di mare aroftiti con oglio,& agro. 

Pizza di ectxonata, guarnita di rofc. 

Oliuedi MelDoa, conoglio,aceto,epepe. ^ ^ 

Spogne di finocchi monde, coperte di neue. . • . 

Vna bianca con frondi fono, e fopra. *• 

Dominiti 1 9. di odprili, 

Prtddo. 

C Gtrangole agre dolci monde con zneeaco fopra. 

Mortadelle dt Ferrara bollite guarnite di limone^ • 

Impanata di tortorelle con prefutto, e rpetir. 

Platcìglto di petto di gallo d’ India con pepe. 

Bianco magnare Incaonellato con oro fopra. ..l ' > v 

Vna bianca con frondi fono, 8c aoeuata. , 

Caldo, 

P izza di fragole, natte» zuccaro. 8r nfia maflre^ 

piedi di vitella fiufati con cofc agrecte, e pepe. ' - 

Meneftra di eaoli fiori con pollanche. 

Plattiglio di zizza indorata con tene di pane. ' 

Gnocchetti (lufati con brodo, cafo, & oua. 

' Gallo d’ India arofiico feruito con falaa reale. , 

Pruttt. 

C Afeio caoallo di Siciha con frond* fono. 

Mela cerate con frondi fono, e fi >ri fopra.' 

C arciotate bollite feruice con aceto» fale,c pepe. 

Carofelle di finocchi con frondi torto anenate. 

Pizza dt dattiL barbanfcbi con.fiori fopra»' 

Scatola di ptgaolau. a paHa.reale> 

^ trasole 






Lucerna ] 

Lunedi ao. di Kjàprih, 

Freddo. 

F Rigole nette lanate con circlla.'e anccaro forrii. 

Prelutto vecchio della montagna. 

'i^g'iarlni dì ricorta.gnarniti di zuccaro, 
jPlattigli* di quaglie con aceto, limone, c pepe. 

Torta d’oua, latte, zuccaro, Cf aquarofa. 

Caponi falpimcntati, guarniti di limone, e pepe; ‘ 

Caldo. 

np Orrefno alla Spagnola di bottooiV e lattarolf. 
r' I. poli*®*- Wami, e fpetie. 

Gillo d India lena offa ripieno di cole firoppatc. ' 

Tornacene reali di fegato di vitella, e pepe. ‘ 

B ruioli di prenota, ricotta, nua, e zuccaro. 
filetto di vitella aroftito con ^tic fopra. 

Frmu. 

C Afeio di Fiandra netto con frondi rotto.' 

Amendole mondecoo frondi fotte, & ancoate. 
Slogliatelle r piene di bianco magnarècon oro. 

Mela Gaitanelle con frondi fotto coperte di neuc. 

Spogre di finocchi monde con frondi fotto. 

Scatola di copeta, guarnita di foffrcelli. 

*lMartedt xi.di *ApriU» 

Freddo. 

M Vtechiglia lauorara, gnarnira con zucca ro, & oroù 
Sopreflata guarnita dilimoncello, e mofeardiai. 
a'aitrne di coniglio, guarnito di refe, de oro. 

Acctillti di piedi di vitella con limone, e pepe.' * 

P gn^li in adobbo in aqua di fiorì con zuccaro. 

Placciglio di piccioni in adobbo con agro dolce.' 

Caido. 

C Rodata di prefucto. e natte con zuccaro. 

Meneff ra di pifelli, carciofaie, c varii falaail. 

Petto di vitella bollito, feruito con fai za verde. 

Plattiglio di teffe di capretti indorate. 

Maccaronì di monache, ftufaci con prooola. 

Capretti di latte aroftici guarniti con palla Todefea.' 

Frutti. 

M Arzolino aperto net o con frondi fotto.' 

Fané nnnelle monde, /eroi te con falc, c pepe*' 

Oli ue di Calabria con rglio, aceto, & pepe. 

ri«i di cctronata. guarnita di role, & oro. 

Mela tramontane con frondi fotto aneuare. 

Sp jgQc ^ fiaocebi oioadcj copcxtt di ociic» 

PlatoglTt 
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Mtrtordi di Apftlt,. 

Frtddo» 

P LattigHo di natte con cetronaca trita» & tuccaro» 

Taraotello defalzaco» guarnito con limone. . 

Pizza bianca di ricotta» guaroiu di refe. 

Ombrina falpimentaca. guarnita di limone* 

Impanata di cernia con frutti di mare» & oro fopra^' 

Triglie in (capece con capparì* e ipctie* 

Qaido. 

O Va da bere» feruite conjonere» & Tale.' 

Menedta di faue nouclle con cafcio. & ona* 

Sarde frnza fpioc fritte i modo di zeppale. 

Pani ripieni di rofe dolci» & zuccaro. ' 

Rauioli reueftiti. Hufati con zuccaro» c cannella^ 

.Veotrefea di tonno arofUta con agro dolce. 

Frutti. 

C Afeìo di Caftignano netto con frondi fotto» 

Carciofaie monde» feruite con aceto» Tale» e pepe.' 
Amendole monde con frondi fotto» & aneuate. 

Pafletelle di tutto cerrn, goarnite di refe. -- 

Ricci di mare ripieni vn dentro l’altro del lor fratto* 

Spogne di finocchi monde coperte di nene. 

Qtouedt 11. di Aprtìc0 

Freddo. ^ 

F RagoIe lanate con Vino coperte di zuccaro.' 

Salcicciotti di Bologna» guarniti con limone* 

Faftone di vitella a della con oro fopra.. 

Caponi falpimentaci» gnarniti di limonceilo. 

(faglie renooatecon bqioncello» aceto» e pepe. 

Bianco mangiate» guarnito di zuccaro» Se oro.. 

Caido. 

T Efia di vitella flnfara con paflfole» e prona. 

Oglia alla Spagnola di carne» cafcio»e lalanu 
Impanata all’ Ingléla di cofe firoppace. 

Plartiglio di latraroli, bottoni» Se animelle., 
lafagne bollite con latte» fiufate con pronola^ 

Pollafttì aroftiti) gnaroiti di patta todefea.- 
Frutti,. 

P Ronole frefche con frondi fotto» Se fopra.- 
Meta nouclle con frondi fotto» anenate. 

Pizza di cetronata, guarnita di rofe. 

Cerafe nouclle con Frondi fotto, aneoatc. v 

Carciofaie bollite, feruite con aceto, fale» e pepe» ^ 

Spogne di finocchi monde copene di neuc- 

Gioncaca 
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Vtntrdi 24. di Aprilt» 

Freddo, 

C ioncataci vaccay feroita con zoccaro foprat 

Capitone defalzatOy^aaraito di limonci e pepe, 
loipanaca di tratte con paiToIci pignoli» e fpetie. 

Traccine falpimentatecon aqua>accco,e fale* 

Caratelli di ricotta, goaroiii d'oro, e rofe. 

Flactiglio di ragoftr» eoo li mone» e pepe. 

Caido, ^ 

O Va bottate all’aqoa con prooola» e^epefopra .' 

Paf^iecioni di pifelli, catciofTale, e fratti di mare. ; 
l^ngoatti fritti coperti con filza di moftaccioli. 

Brodetto alla Romana con zuccaro, e cannrlla. 

Frittata con fptragi, provola , oui» e fpetie. 
luzzi aroAiti con falncriglto agro dolcer 

Frutti. 

C Afeio caoallo di Poiino cop frondi fotte. 

Ameodolenonelle monde con aqua ancnau. 

Pafiieciotci firoppati fritti con zuccaro fopro. 

CarciofTilsaroftice con pepe, cglto,e fale. 

Caneftrelletti alla Gcnoueìa con zuccaro fopriJ 
Ipogne di finocchi monde coperte di neoe. 

S^tbato 25. <^f Aprtù, 

Freddo. ^ 

F RagoIcIanateeoo Vinoicoperte djneae. . i 

Platttglio^di falmooc difalzato con limone, e fpecfe.i^%^; ^ 
Ricci di mare ripieni vndenvo i’altrd'delfrocto. ■ ' •* * ’ 

Scoierò dt triglie, guarnito di pignoli, & oro, ^ ' 

Scorfani in bianco, guarniti con limone* e pepeT 
ra. 1 tCciot(i a naottta, ripieni d'emito con oro* 

Caldo. 

C > Annolicrhi a oerti con^gro, oglìo. e pepe.’ ^ ^ 

j Suppcttà di fiancebi feloaggioli con carantelIoJ , 

7 iglieiritce. guarnite con limoncello,& pepe. - 

DÌ1.Z4 sfogliata con Tarde, e cole firoppate. # 

l.-tg.-.nelle fernire con falaa verde fopra , . . 

pentrefeadt tonno arofiiracon fapore agrodolce. .. 

Frutti. 

S Pof noli di mare aroftiti con ogHo) 8 e agrol 
Ir.f lata di cani/ fiori, fir boiarghe. 

C arciofaie fritte, fcrnite con Tale, e pepe. 

C'alfaiuerte. etorrancrtidi paftad’amcndole. 

''cralr o >uelleaneaate 10 vafi dicnfiallo. 

Spogne di finocchi monde coQ/rondi lòc co^ 

hdirt* 
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fDomffiita z6, di tjdpriìt, 
Prtddo. 

M Antrcblglta lauorata con oro» e ^^accaro. 
Filetto guarnito di limoocello. e mofcardiiu.' 
iip. battone di gallo d'Iodiajtd A^ita, goaroico d’oco • 
Piccioni in adobbo guarniti di cappati. 
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Galline falpimeotate» goarnid di refe, & oi/o. 

ifoi 



A' 



Vua groia con fìrobdi lotto, & aneuata. 

CaidOi 

G Igotto di vitella flofato con agro, c fpetie* 
Meoeflra di carciofaie, pifelli, prefutto, e pepe^ 
Petto di vitella bollito, rernito con (alza verde. 
Tortaoo sfogliato, ripieno di cofe liroppate. 

Farro ftofatoi ripieno di calcio, & osa. 

Tortorclle aroAite, gnaenice di liiDoae. 

Frutti, 

C AfcIo di frate netto con frondi lòtto, e (òpra.' 

Fave nouelle monde. ferQitecoo|ale, epep^ 
Oline di terra nona, feruite con ogUo, 8e aceto. 

Mela nouelle con frondi fotto, & anenate. 



Pizza di cotognata, pereopata, c aoccaro* 
Carofellcdi nnocdii con fratti fotto, anenate. 



Luntdi zj, di jtpriU, 

Freddo^ 

C EtrangoIe agre dolce monde groppate con zoccato, 
Verrinia goarnita con lioioncello, e mofeardiot. 
Impanata di tonorelle fttzzara d*oro. 

Fiaoehetio di vitella, gnunito di limone, e pepe. 
Plattiglio di piedi di vitella in adobbo agro dolce. 
Bianco mangiare io*fczii gnaróito diuccaro. 

Caido, ' ^ 



P olpettone di vitella lanorato con pignoUni. > 
Broccoli fpicàtie coperti con pollanche, e falarni; 






Coppo di petto di piccioni, & cetronara. 

Animelle, 8e bottoni indoradcon znccaro, e cannelle,' 
Maccarooi fcaldad, flufiti con ^accato, e cannella. 
Filetto di vitella aroHito, goaroico di Itmoncelio. 

Frutti, 

C Afeio cauallo i melone con (rondi di cetro Torto. 

Carciofaie bollite, femite con Tale, pepe, faceto. 
Klcla rramomane, con frondi fotto, & {opti, 

Tidetelle i vento ripiene, con Wi f<»ra. 
erafe con frood i fopra, e coperte dioeue.' 
jogne di finocchi monde eoo frondi lotto, 

Hh ^ 



2:1 



Fragole 
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t!Martedi di %Aprilf, ' 

Freddo. 

F OLigoIe lanate con Vino, 8c zaecaro foprii . 

$npre(Tata gaaroiu di linoncello lanorato. ' 

Paftiectoni; di qaaf;lie,gDirnicoeoi»ar^eivo. 

Ricotta di capra, gnarnira con anecaro. e fiori. 

Scuiero di lepre, guarnito di pignoli, & oro» 

Fizza di limoncelle piccole fìroppate» j». . 

Qaldo . 

P Aoe onto airAbromfe con prefatto» e rpetie. 

Ogiia aita Spagnola eoo p iliamitCafo, de fala'ait.- 
Capretto ftOFato con falza d'vna, e auccaro. . 

Zizza indorata con znccaro, e cannena Topta. ^ " 

Fongi, cco^'rza dì (lenona, (iuFiticoQ>falanii. : / > ' 
Faggtaoi imborracaati, feroui con (alta reale^ - * ’ -i, 

Frutti. . 

C Aafeio di Fiandra netto con frondidi entro fbttOr ■ ' 

Cerafe con frondi <bt(Pi & coperte di acne. » • ' 

Faue noaelle nette, feru<te con fate, e pepe. 

Pitta di cetronara, guarnita di rofe.. 

Amendole monde con frondi fotto, aneuate; 

Spogoe dHìaocchi monde coperte di neon. *' 

Mer tordi ap- di Aprtltp 
Predio. 

C Apo dilattetlaaora'oconzaccaro- dforo. 

Plattigho di ragolla, guarnito* con limone, e pepr* > 

Cantelli di ricotta, guarniti di zuccaro, e rofe^ ^ ^ ' s 
Cefali in bianco, guarniti con Ijmonei e pene. ^ 

Pallone d’ombrine con :aranteÌlo, e (alami. 

Xinguati in adobbo con mofto cotto, e cappari. 

CoAdo. 

P Opiello d’dba. Tatre, zurcaro, 8t aqua di fiori; 

Broccoli guarniti con capitone, é taranteUo. 

Sarde di fperone io carte con agro, 8e pepe. ' 

Neoole io paflìcc*otri,rioieoe di euecaro. • 

Maccaroni di Caglian Aofàci con proanla.. 

Sarachi di pono arofliti con falmeriglio agrettoii ^ 

Frutti ^ * 

C AfdoPirmeggianoeon frondi dicetrofotttKi* *: 

CarcK.fale arodice con fate, ogiio'.e pepe. ^ 

Ca iagneeted: mare ripiene l’vir dentro ralcro. - ^ ' 

Palhcciotti à rcnnciglio ripieni di lazzarole. " ' I. 

M: la roffe con froncf forto, enoerte di ncv>e. ' • 

CarolellLdi finocchi eoo firoodt fotco» e (oprr. ? 

, ’"€ktrati 
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. ^ Cicuedi }0, di jiprtlt» 

* Prtdio, 

C Errandole agre dolci con zoecaro di panetto fopra. ■. ^ 
Filetto di porcojgoarnito con iìaioncelloj etnofcardlsl. 
Pafloce di quaglie incramezaato con fatimi. 

>^a bianca con frondi fouo» e coperta di neoe. 

Galline falpioicntate guarnite di linorcHlo» & pepe. 

Bianco magnarci pezzotti,gaaxiuco di zoecaro* & oro^ 
Caldo» 

T ornacene di fegatodi vitellai fcruite con agro* 

Mepeftra di (carola con cilcioi & verrioia. 

Spaliceli capretto bollite feroirc con filza verde. 

Plartigliodi {ùedt di vitella indorati con feuedi pane. ^ ' 
Menelra di pane grattato ripiena con cafcio, &oaa« . 
Piccioni calalini aroBici ripieni con pazzolìDì. 

Fràtti. 

M Arzolini aperò con fiondi dìeetro fettoJ 

Carciofaie bollite, (ernite con aceto, pepe, elUc< 

Fnc iglie ripiene di bianco, zuccaro, e cctronata. 

'Cerate roflè con froodi lotto, e coperte di nenc., 

Spogne di finocchi monde, con Ine frondi lotto* 

Scatola di periiprona» Se pafta dr Gcnona. 






» 
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Capitolo quarto di tutte le Domeniche 
dell*Anno, 

SIGNORI 



O Ltre à le gioraate di tutto l’annoià le quali li^ 
fegnalato li piai» che di ordinario fi pofibnò 
fare ; bò anco voluto notare 1! piatti che fi potriano 
dare io tutte le 52. Domeniche che fi conteogonr^, 
seirannoie quefii poffono da^fit io conuiti di paren*^ 

' tij & amici : che per ciò non metto cofe afiettarci de 
ÌL la grande» ma più predo per perlóne domediche r 
Qui metto ne! primo mefib. dodici piatti di credeo^ . 
2a : nei 2. mefio altri dodici caldi di cocina : e nel" 
4 3. meflb fimilmente» altri dodicf di frutti : Et ogni 
cofa conforme à le ftaggioni : E le ho pode criuiali» 
acciò fi pofiano fare io ogni luogo » e pacfe ; e da_« ; 
ciarcheduno che li vorrà fare > & anco perche pol- 
lano ritrouarfe tutte le cole bifognanopcr fare detti 
piatti» Potranno di più feruire inoccauoni dt nozze» 
per quelli che non vorranno fare fpefe edbrbicanti> 
come fogliooo li Prencipi : & à quedo fine hò podo 
diferenti, e varij padi nel principio, mezzo, e fine di 
tutto quedo mio difcorfo , E fc bene per mio diletto 
mièpiaccinro fcriuerli , tuttauia ognvno potrà re- 
golarfi come farà fuo gudo, fendo certo chetutte le, 
perfone deueno ben fapere quello richiedono le for-' 
se loro, e li dà bene . Le cinquanta doi Domenicltt 

apprcflo. 
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MAGGIO DOMENICA PIUMA. ' 

F R.aòle lanate con Greeo, fernice eoo zoeearo di panetto. 

Natte gnaroice eoo cedronata trita» e auccaro. 

Prefocto fteHato gnarnico di mofcardioi» e Utaoncello. 

Paftooè di vitella a ftella guaroito «Poro» e fiori. 

Gallo d’india armato alla Portoehefci guarnito di limone. 

Pizza bianca di ricotta guarnita aoroiznccaro, c fiori. 

Caponi falpimeotaci guarniti di Itmoncello» e pepe. 

Baglio di pafia fritta guarnito di oeuole».e gelo. 

Panont di galloni d’ India alla Reale gnarnito d’oro. '■ 

Seuierodi cortorelle guarnito di cedronata, e cannella. 

Paiiceiotti ifeoociglio ripieni d’amendole firoppate. 

Biaocdmagoareguaraicodicocozzaus.zuccaro« &oco^ . ' 

* > 

Pfims Mf£ò taìlQ, 

T OrrelhaalIa Spagnoli d'antmeIIe»JattaroIi» e fegatelli.' 

Meneftredi pifelli. careiofale»eaponi».e falami. 

Tette di capretto mdorate con fcrre di pane lauorate. 

Croftaca di natte, zuccaro» ofie maftra, mufeo» e aqua rofa.* 

Zup^a di pollanche igiene di cafeio. Se oua Ao£ua con prouóliJ 
Filetto di vitella aromto guarnito di palla d'alcorfo. 

b • ■ . 

Sicotfdù tn/Jb eaféc- 

P Afticcione di lattaroli, prefucto, qnaglie» biancq» efpetic.' 

Fongi di Gonoua flufàn con pollami, falami» e cafclo. 

Piccioni dirolTaci ripieni di cofe firoppate gaimiti. 

Capretto alla Todeica fiufitoeoo lardelli di prefatto» e Tpetie» 
Mieearoni fealdati ftofati eoo parmegiano, e proaolà. 

Gallo-d’ India aroflito feruito con faua reale. V 

» . Ji. 

Fruttk 

M ArzoIint di Fiorenza fpartiti con froodi di cedro focto» ' 
Carciofaie bollite fèmite con fàle, aceto» e pepe. ' ^ 
Frittiglie di pafiarìpiene di bianco.e cofe firoppate. 

Meli nouelle con Toe frondette»e coperte di neue. 

Prouoli di Seflà firefeba con froodi di cedro Totco. 

Pizza di cedronata guarnita di fiori» Se oro con zuecaro^foprai 
Cerife gentile con froodi fotto».e coperte di neué. 

A meodole ambrofine verdi monde con aquaznenace. 

Vua bianca netta eoo fitindà fono, & aneueca. 

Paftecelle di zuccaro guarnite di tqfe» e zoeearo. . 

Spogne di finocchio monde con fùe fronde fono aneuatei . 

Scatola quadra di palla di Gcaoua di vani liuori» 

■ . PlattigliV , 
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DOMBNÌ C A SttMdé. 

$ 

P Lattìgrio di eerrangole in nonte groppate con :cacnrot 
Mantec biglia lauorata guarnita con zoccaro d* panetto. * 
Sopre flata di Nola guarnita con lioionceliOi& anali confetti. 
Pafliccione in monte violato guarnito con patta (ritta, & oro. 
Hicocte veraci guarnite con auccato* oro» e fiori (opra. 

Paftone di capretto i modo di grifone guarnito d'argento» 
Verrioia firoppata guarnita di cedronata* e molcardiui. 
Gelatina di piedi di vitella di colore gcneflrato. 

Pifione di quaglie coo.raUmi guarnito di refe, ^ oro. « 
Tefiedi capretto in adobbo guarnito di cappati» e limone» 
Galline falpìoiencate guarnite di li none lauotato» c pepe» 

. p^zza biinu quartiata di quattro coloruguaroiu iole» 

Primo mtffo taido» 

I M panata di virelia tramezzata con pt^fiirto» e rpetie. 

Mcncftra di caoli fiorì guarnita con gallina >c pettorina. 

Pizra di fraoie» natte, medolla, manteca , e zuccaio. 

Trfia di vitella ftufata ripiena di cofe Groppate, e rpetic» 

Zuppa di bifcotti di Spagna, con fpalle di capretto flafata; * 
Pollafin aroftiti con fuoi lardelli, e mollica di pane» 

Sttondo mtjio (alio* 

I' ry f 7ZI di vacca indorata con fette di pane i corona.' 

É Torcano alla manata quadro sfogliato, c firoppac*.' 
Plittigllo d’efireraiti di polli con mezzo pane onto lotto: 

Laiagne bollitecon lare ftufate con prouole. c marzolino^ 
Canoni aroftiti guarniti con limoocelio lauorato, c pepe. 
Pàiiceiotrì in boccooe ripieni di gelo di cocogoi,c dizoecarty 

PrutfL 

C Afeio Farmeggiano.in pezzi netto eoo frondi di cedro fotcoC 
Carciofaie fritte con manteca feruire con fale, aceto , c pepe» 
Oline di Spaena guarnite eoo limooceUo, oglio, c pepe fopra. 
P'Zza di bocca di Dama guarnita con garofàli, e zuccaro. 

Spogne di Anocchi monde con frondi fotto coperte di nene» 

1 zfeio cauallo di Pollino netto (partito con /rondi (otco* 
Adendole monde feruitc con fue feorze, Ir ancuatc ». 

Cerafr toftoie con frondi fotto. coperre di neue. 

Mela Gairaneile con fue frondi fotto, 6r anepate» 

B auco magnaretnpezzi guarnito di pignoiii eeedronata» ^ 
P zza di lazzaroJefiroppate gaarnicedt garofali. & oro. 

Caoefira di coruoecciac ca6agocuc4i ziccaro eoa fiori 

Ccifc 
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B N ICA Terza. 

C Elfe bianche fcelte ferntte con aqaa aoeoata. 

Cacto di ia te doppio leroito con zuccaro fopra» 

Li .gua dt bufalo boUtta con f mo guarnita con Itoione. 

Paftooedi capoa fatto à modo d’aquila guarnito d'oro» 
Tagliarini di ncoaa guarniti d) zuccaro, Oc aqua rota. 

Filetto di porco falatu guarnito di hmone» e molcardiot» 

Frifone alla Spagnola ripieno di cofe firoppace. 

Infalata di caolt fiori guarniti (Toltue monde» e cappart» 

Pallone di vitella alla reale-guarnito di cime di mortella. 

P atcìglio di capretto firoppato con zoccaroi e cannella fopri»* 
Acetillo d p<cdi di cadrato guarnito di limonct e pepe» ( 

Calateli! di bianco zuccaro> ooa, guarnì u di fiori. 

Vrimo mtjfo e aldo. 

B RagioIe df vit.alla Romana tramezzate di quaglie« e prefbtto^ 
i’iRicione all’ Inglefe rirrato ripieno di picc >ont,e carciofaie* 
O^lia alla Spagnola con gallina, medolla. Oc tutti ialami. 

Torta alla Lombarda d’oua, prouole* ebicta. 

Polpettone i modo d^^irena guarnito di roffl d’oca» 

FoUanche intalànate fcruite con falza reale. 

1 » 

Sicondo meJTo eatde, 

P LartigIto di latr ardi indorati con fette di pane, e zocearo. 

Gigocto di vietila guarnirò di fegatellii quaglie, & animcHe» 
Paflicciotci di natte, e Iraoie, meddia, oua» e zuccato. 

Zoppa di iparag- guarnita con caponi Ifufata. 

Maccarooi di pogjia con prooola. mantrea, e calcio» 

Filetto dì vitella arofi ito guarnitò di limoócello. 

Fratti, 

V ■ 

P Bzte di cafeio di Cerrìto (partite nette con firondi fottoJ 
Pane nnuelle nette ferotte con fai'*, pese* Oc anenate* 

Pizza di Candiafiroopataconrutcecnfefir ppa''e. 

Carciofde fritte feruice con fale. aceto, e pepe (opra. 

Ameódole m'in-le^ero'te con aqua anenata. 

Mozzarelle frefche d'Anerf» (emite con Grondi fotto.r 
Spogne di finocchi nette conine fmndi, Sr^ncoate. 

Ceraff rofTe di Sorrento con frondl Cotto, tk anenate» 

Mela G liranelle con foe frnndi, coperte di neue. 

Olivo di Czmpzfna b’anebe femire con oglio, 8r aceto» 

Candirà di pienola'a. coeozzata.cedronawjcon fiori* 

Scatole di mofcirdmi, cctnlli, 8c mezze amcndolc. 

Cecran^ 



2^4 S 



Lucerna 



■4 






DOMENICA Quarta* ■/'- 

C Etringole apre dolci Groppate con ?Dcearo fino. 

Fraole fceice lanate con Greco, fcruice con zuccaro.' * f 
Mantichi^liacon natte Iauorataàcorona,e flacnafopra* . • 

Paftone di capretto à leone guarnito di garofali, Scoro. . * ^ 4 . 
Prefucto d’Aprueao i vela guarnito di rofmarino. ^ 

SfogliatcHe di bianco guarnite di rofe, e ancearo fopra.' 

Caponi falpimentati guarniti di limone, cedronata, e pepe.' . ^ V 
Pruna bianche con ftondi fotto, econerte di nene^ . 

Paftone di vitella àmodo.'diteflugine guarnito d’oro, e fiori. : 

• Zizza bollita i fétte, fìroppaca, guarnita con moreardini. ' " 
Tortiglione sfogliato i modo di ferpeote di cofe Groppate^ ^ ^ ^ ' 
fiaractoU di limoacellc piccole firoppate con Tue frooaeuc; ' 

Primo mejfo caldo* * ■ . ■ * ^ , 

C Poflata di prcrotto sfilato, pronoie, oua, e cedronata. 

Meocftra di-faue nonelle con petto di vitella, e pettorina. ' 
PUctiglio di-piccioni indorati con fette di pane fotto. 

Zappa di Ftanchettodi vitella guarnito di fattaroli, ,,V 

Cubiglietti ripieni di fraole, cedronata, e zQccaio. > .*4 

Vitella aroltitagnaroica con pafta di alcorfo. ^ . * . 

. Secondo mejfo caldo* • ì 

T ornacene di fegato di vitella fritte eoo zurcaro, e-caondla. 

Tede di vitella ifufate ripiene con pafToIe, e pignoli, 

; Paflone ali’ Inglele ripieno di vitella, e piccioni . * 

^nocchecti nufati con prouola, parmeggiano, e brodo graffa, 

Pam Hpieni di natte, ooa, e cetronataifiufati eoo latte. ^ ^ ' 

fafaniimborracciattferuiùcon-falzadiPaofopra. . 

Frutti. ' - 

C Afeio di Maiorca netto eoa-frondidi cedro fottor • - ' 

<t^arc ofale aroflice iernice con aceto, pepe, e Tale, 

Pera mofcarelle (celce<on fùe frondi coperte di ueue. - 
Grifomnle feelcecon frondi fatto, e coperre di neue, 

CincftreUecte alla genouefe guarnite di dtnili, e moftardini. ^4.', 
Amepdolccoufae l'corzofpartiteconfrondirotto, - .^'7 • > 

Cafei caoalli d’Aprnaso frefehi con frondi fotto. 

Cerafe'coftole (cefre con frondi fotto, -e coperte di oeneì 
Intalata d'arparagi goarniti con fiori di borragine fopra. 

Spogne di finocchio monde -con fne frondi anca ate. 

Canrfira di fonghi finti di znccaro guarniti di garofalu 
ficaiola guadra 4i pera,fruaaje percopaci di Gjcooaa. 

Cioocata 
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De Cortegguni. 

CIVGNODOMENICAPRIMA. 

G Tonfata di vacca frefea feraira eoo zQcaro fopra. 

Fichi mondi eoo frondj focco, ecoj>erri di neoe. 

^preffata di Nola fcruita i fette guarnita con Iimoneello: 

Paftone di paparello guarnito con garofah, & oro fopra. 

Pruna bianche con froodi fotto, e coperte dioeue. 

5*?,^ concafeio , oua, guarnito dì Iimone< 
Gallo d* I^ndia i fei ^e guarnito congarofali ,e faffieelli. 
vuciole fccite con frondi rotto copercediocue. 

Paftone di vitella in Croce di Malfa guarnito con argeoco. 
Inialata alia reale con la ftatoa di Gioue in mezzo. ® ■ 

Pizxa bianca di ricotta, oua, zucca ro, & acqua di fiori. 

Stanco mag;aare guaroito di cedrooata, oroj e zuccaro.’ 



Primo mtjfo caldo, 

F ^eafca di fegatelli, vrntricelli, prefutto, c panelli fotto,' 
cocozze ripiena di vitella, ona.efperic. 
Caponi bolliti guarniti con petrofino, pepe, e limonccllo. 
Pizza d animelle, cotignata.medoUa, oua, e zuccaro. 
Paparclli ftuftti con prona, pignoli, fpetie, & agrefta. 

^ FicaomaroAiti^ guarniti con limbiicellopiccolo,epePc» 

Secondo mejfo caldo, 

P Afticcione di vitella, piccioni, offa maftra, c prefutto.' 

Piede di vitella indorati con fette di pine, e zuccaro. 
Pizza di fnole, natte, cedrooata, zuccaro, offamaftre, oua. 

G gotto di vitclU in tnonre guarnito ccrn l’ifteffo, e limone. 
Strangola preti fiufatì, con prooole^ zuccaro, e cannella. 
CaUotu d’ iDdia aiofliti fcruiti con falza reale. ” 

Frutti, 






h 



M Arzolioi fpartitì con frondi dì cedro lotto. . 

Mela nonelle con frondi fono coperte di neoe. • -- 
Pizza di bocca di Dama guarnita di^ofe, e zuccaro* 

Pera mofcarellecou frondi fotto. coperte di neue. 

Prouole di Seffi mofeie nette fparrite con frondi fotto. 
Nocelle rode monde frondi fopra, con aqua ancuata. 

Cerafe roffe di Santo Alpino con frondi fotto aneuate, * T 

Spoglie di finocchio monde con fue frondi aneuace. 

Poma di Marano fcelce con frondi fotto aucuatc. 

Grifomoli aleffaodrini fcelti con frondi,c coperti di neue. 

. Pafte celle di cedronaca guarn ite di girofa li, c zuccaro. 
Sottotazza di palla di Genoua di vanj lauori. 

li 



Bianco 



1^0 



Lacero! 



ROMENI C A Setonda* 



B Tznco mingiire in perzi gnarnito di snccaro , & oro. 

Celfì rofl] leciti con frondi fotco>e paitcchi fopra. 
Vcrrinia firuppata guarnita di tnolcardtni>& oua. 

Pafloce di vitella a inezza luna guarnite con nmaglictct. 
Vifciole fcelte con Iroodi lotto, r coperte di neue. 

Pepcrara di piccioni di torre guarnita di limonccllo lauorato» 
Plattiglio di pignoli io adòbbo con aqua rofaiccuccaro. 
Pruni bianche fcelte eoo frondi fotto, coperte di cene. 
Pallone di gallo d' India alla reale guarnito di fiori. Scoro. ' 
Prefucto à vela gnaroito di rolaotarioo, garofali, c cannella* 
Pizza di pera firoppata guarnita di fiori, e zuccaro fopra* 
Tagliaxioi di ricotta palTati. fero iti con zoccaroj&aqoarofa; 



Primo mtjfo taldo» 









L ingue di vitella indorate có fette di pane guardi faleicnonn. 

Meoefira di carcioF.e pera,gallinr,ral3me,c cafeio vecchio* 
Tortiglione di vitella guarnito d'oua, cedronara. c p’gnoli. 
Pollanche AoFate con lapore di vifciole, e moflacciolì. 

Ponghi, e cocozze di Genoa fiuFaci con pollaAri, e faiami* 
filetto di vitella aroflito ^arnito con HmonccUo. 



'f 



Setondo mtjfo caìdo^ 



I A Natre fluFate ripiene con pera, pafioli, prunt, e brodo graflbw 
PafHccione di piccioni carciotili, ptefutto, bianco» & on«» 
Ceruclli di vitella indorati con lattaroli, e Fette di pane. 

Plittiglio del Conte di natte, cedronara, e bifeotti di Spagna* 

«h -t: 1_: j; J • 



Ponralircbi di Bai batta llufati con prooola, e brodo graifo. 
Paparclli arof.ùi lipieni alla paefana, d'oli ue, e pafioli. 

FruUL 



C àFeio di Cerciello Fn pezze nette fpartite con frondi fotto< 
Carcioble bollite, feruite con aceto, pepe, e fàle*. 
pera mofcarelie con fne frondi gionte, & aoeoate. 

Oline verdi di Terrauooa guarnite con limonccllo, faceto. 
GriFomole di MeHto fcelte, coperte di neue con frondi Fotto. 
CaFciocauailo dì BaFilicaca netto fpartito con frondt-fottOj 
CeraFe toftole con frondi fotto deiriftefle. Se aneuare. ^ 
VrittigUe ripiene di bianco guarnite di fiorì, e zucearo. 
pizza d* Angiolijguarnita di palla di Genoa, e fiori fopra* 
Aulendole monde feruite fopra frondi. Se aocuite. . ' . - 
caratelli di zuccaro guarniti di ramagIietti,efiori Fopra^ 
IcitoLe q^uadre di mofcardinì»cccriUi, e confetti ricci. 






Fichi 
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DOMENICA Ttrza: 

F ichi gentili moodi con frondi lotto* Se fopra ancuati. 

Filerto di Giagliaoo gaarnico di linoncdlo, e moicardiat* 
Paltone di vitelli i (Iella guarnito di mortelle. Se oro, t 

Prona Teli ^ate con (rondi focto, e (opra coperte di neoe. 

Scoierò di piccioni guarnito di zoccaro, e cannella fopra. 
Piattiglio di zizza di vacca Jateante eoo aoafi confetti. 

Celli roffl (echi con fiondi fotto, e coperti di neue. 

Caponi falpimentati guarniti di 1 mooceilo, laoorato. 

Paflone Sigillo d* Indiai modo di feoicei con oro. 

Calzonetti di pera firoppatigoarniti dicaneflrellette. 

Pizza iaianca oitrarta di ricotta guarnita di garofali. 

Bianco mangiare gcneftrato goarnirn d'prwjC oon* 

7r$mo vttffo taUfu ' ^ 

C Rodata cfogliata Napoli tana d’oua, proooTe , e prffu.ror . 

Brocoli fpicati coperti di galline, boccolaro e fopreflata. 
Piattiglio di piccioni firoppati ripieni, gnarniri d'ooa mefeù 
Piedi di vitella indorati con fette di pane i corona. 

Padicciotti di Fraole. nKte, ona. cedronara, e znccaro. 

Polladri arodici goarniti di Itmoncello lauoraco, e pepe. 

Steondo mejja eaido» 

C Rema di rognonata battnta có mezzi pani fiafati,có zucca ro 
Tortani sfogliati ripieni d ona, cedropata , e coA; Groppate. 
Pollanche in grateinata ftnfate con fapore d’agro, e zuccaio. 

Foogi di Genona guarniti di falami,nr.igliarini* & tordi. 

Zuppa di fparagi guarnita con lattaroli, animelle, e pepe. 

Calcio parmeggiano graiuto con mozzarella flafata, e pepe. 

Prtddo» 

C Afdo di Fiandra netto con (rondi di cedro focto. 

Carciofaie di Procica fcroite con aceto, (ale, e pepe. 

Pera mofcarclle fcelte con fue frondi fono aneuace. ^ 
Mozzarelle di Capua frefehe con frondi Torto. 

Spogne di Gnocchi monde con fue (rondi ancuate. 

Poma di Marigliano con frondi Torto aneoate. 

Grifomole iledandrine di Capo di monte fcelte. 

Oliue di Spagna verdi gnaroiced’oro, e ramaglecci. . 

Pizze di cedronata gnarnica d'oro, e mofcardini. 

Nocelle monde fopra frondi feruice con aqna fredda. 

Pafletelle doppie di cedronata guarnita di garofali.&Toro. 
Scaccola quadra di radiche, pera, e pruna d Geooua. 

li a ■ Cctun- 



Laceroa 

♦ 

DOMENICA 



C EtrangoIi noadi in nonte con 2 necaro fopra.' • 
Mintichiglia lanorica, con voa ftatna in meizo d'oro> 
Fichi dì San Pirtro con frondi foito>c coperti di oeue> . 

Salci ccione di Boloi;na gnarnito eoo limone> e mofcaidìoL 
V^fciolefcelcr aneoacc eoo rifrefearore di eriflaiio. 

Gelatina di tefia di vitella di colorcgeneftraeo. 

Cete roffl freltt aneoaùcoii ftecchmi di fopra. 

Barattolidi litnooccH/piccolegaarnici di fiori, Sforo. . 
Gallo d' Ind>a aroiato alla Pollacca gàarnito di fufliceilù 
Paflóne di leprotti enarnici di mortelle, Bori, & oro. 
"***«*~*»— ~» ai vitella ripieno, guarnito di limone. 

PiftoflC di capone 9 QioUu gn^iraìco d*4rgcnto2 



F Racaffera di fegattlli, ventricelli, prefutto, e pepe fopraj 
Meneftra di fparagi con falami, caponi gnarniti di bottoni* 
Torte di cocoaze. oua, paRa reale, e zuccarolopra. * 

Lattarci!, 8f animelle indorate, eoa fette di pane fottot 
Pafliccioaialla Frantefe di vitella, piedoni, e carciofali* ,J 
Panoootei infafciaoati fcraiti confalza reale* 



I M panata di vitella lattante con falami, e fpetie fopra. . 

Zoppa di vifciole ftn/aofla guarnita di cedronata. 

Torrefno di capretto guarnito d’ooa,ricotti,e prefocto d’ApnitXO 
Rauioli di prouole, ricotta, con znccaro, e cannella. ' 

Pizza di natte, oda maftre, roiD d’oui, patta reale . 

Yuella di Sorremo aroftita goaroita con Irittiglù . W 



Primo mtjfo eoldo». 



Stsondo mejfo caldo^ 



Fratti» , 




C 




Bisne» 
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'domenica ^inta, 

B ianco nagnare guarnito dt cedronaca) e zuc^aro^ 

Fichi gentiti mezzi mondi) con frondi forco aneuaci» 

Lingue di bufala bollite guarnite di limoncello. 

Paflicciooe di vitella in monte violato con pollaftri. 

Melone di pane cagliato aetco> coperto di neoe> 

Pizza bianca di prouole« zuccaro, oazi 8e aqna di fiori* 

Frana di Santo Gionanni fcelte con frondi fotco. 

Vernnia firoppara guarnita con cedronaca, e mofcardinù 
Infaiara di monache lauorata con ftatue di cedro. 

Pallone di Z'zze di vacca guarnite con oro fopra. 

Vifciole fceiieaneuate con frondi lotto, e fopra* 

Vermicelli di ricotta guarniti con zuccaro, & aqua rofa- 

Primo mtffo taiio*. 

Ofirate d’animelle di ca prettot pronoie, e eedronata.'' 
Meneftra di cocuzze ripiene di vitella, cafcio, & ooa- - 
Caponi bollili feruiti con Cal za verde di finocchio* ^ > 

Torte di vitella ftuface) ripiene di cofe firopparc. ^ e 
Plattigtio di latratoli indoraci guarniti d'oua mefcu 
FaCaoctt aroftiti feruiti con falza reale ba (larda*. 

- Sitonio mtffo eàtio- 

B Rodo lardiero di quaglie, earcidfile^e moftaccioli*’ 
Paftìcciotti di vifcile, zuccaro, oua,8f offa maftre. ^ 

Tede di capretto iodorate,^uarnite con bifcotti alla reale*- 
Sfoeliatellc ripiene di bianco mangiate con zuccaro. 

Lafigne di monache llofatc con Parme gmanoi e natte. 

G^U d' India arolliti ripieni d oline, palTob,e pepe* ^ 

Frutti». 

P Rouolc di feflà monde con fiondi di cedro fwto* 

Pera eiacciole aneuate con frondi fono» e lopra*. 

Pizza di pere, ecedronita gnarnite di fiori,.e zuccaro. ^ 

Spogne di finocchi monde con frondi rotto, aneiur^ 

p5ma bianche della Cofta di f 

Rafchi di Galibria netti, con frondi di cedro lotto. 

Amendolc monde frcfche con frondi fotto, aocnatc. 

Carciofolè bollite fcruite con aceto, pepe, e laie. 

Albergie aleffandrine fcelte confrondi fotto ancuate» 

Mela nouelle dolci con frondi fotte aoenatc*. 

Canellra di tortanetti, e (IcUette d’ zuccaro eoo non». ^ 
Scatole <ioidrc di peui « proo* Oenoua. Ceuan* 



Lucerna 
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LOGLIO DO MENJCA PJilMA^ 



C Errinfole monde fi:oppatecoD zncearo di panetto. 

Girnctta di vacrha frefca con raccard fopra grattatoi 
Barattoli di ricreili firnppati guarniti di girofali. 

Fichi colotnbri mondi con frondi^fotto arcuati* 

Prefatco à vela gaarntto di garofali« e cannella. 

Pi (ione di gallo d' India guarnitodi niortella>& oro*. 

G g'^tco di coniglio goarnito di limone lauorato, e pepe* 
Melone roflb di pane con frondi lotto aneuaco. 

Sopredata di Nola gnarnita con limoncelloi e mofeardioì. 
Vifciolc aneuate dentro rifrefcitore di criftallo . 

Padone di capretto d modo di Lsonpardo guarnito con oro* 
Prona calipecoro con frondi focto» e fopra aocoatc* 



Primo m^o caldo» 

I Mpinaca di pollanebette con prefuttOi e Ipetie. 

\leoeiira di pifelli cardorate, e tntti falami. 

Capretto bollito coperto di falaj di viTciole. 

Torta d'berbe, oua, cafeio, e (petie alla Lombarda* 
Zuppa di capponi guarnita di latcaroli, cpepe 
Paparelii aroÓiti ripieni alia paefanefea. 

Secondo mejfo caldo» 

P Lattigli d’animelle aroftite con rete. & agro fopra* 
Padane air loglele óitraco ripieno di vitella. & oua. 
Fting*. ecocozzedi Genoua con caponi, e tutti falami* 
Gratinata di pollanche con zaccaro, e cannella. 
Maccarooi di Puglia dufaticon Parmegiano.e butiro. 
Caponi iofaianati con lardelli feruiti con (alza di pao* 

Frutti. 

C ^feiò di fiore mondo eoo frondi di cedro fatto. 

Cartioffole fritte feruite con pepe, aceto, e (ale.) _ 

' l'era bianche fcelce aneuate con frondi Torto* 

Canedrecce alia Mllanefe di botiro, vtno.ezuecaro* 
Oliue di S aagoa guarnite di Umonceljo piccolo, c pepe:* 
S aog'ie di finoecbio monde con frondi fono anenace* 
Perbche apntore di Melito anenace con frondi fopra* 

' Nocelle monde aneoace eoo frondi folto, e fopra. 

Pera enofearr He fcelte coofrondi fono aneuatt. 

Cerzfe rodole fcelte aneuate in vafo di cridallo* 
p zze di iazztrole firoppate, guarnite di garoiali* 

Scatola di fulUceili, eeitrilli confetti . 




De Corregglanl. x$s 

DOMÉNICA Sfiondai 



N Atte Frerche gaarnife di zaccaro di panetto Coprii 
Fichi gentili coperti di oene con frondi foctOi e foprik 
iopreffite goaroitc di limonei mofcardioi, & orot 
Faftooe di capretti gaaroico di fiori di mortella* 

Celfi rodi reciti eoo Frondi roteo» & anenati» 

Prona bugiarde rcelreaoeaate,con frondi rotto. 
Gallina.d* India armata alla Portogbere con fiori» & oro» 
Meloni della Cetra di pane coperti di firondi. e neoe. 
Caratelli d‘oaa,eafcio, zuccaro gnarniti di fiori, Oi oro.’ 
Vifciole reeltejineaate» con frondi fotto, e fopra. 
Fafionealla reale di vitella goaroito d’argento. 

Bianco mangiare incanncUato gaaroico d'argeoto» 8e orol 



A IKecione di Iitearoli. piccioni, ona, 8e offa maRrei 



Menefira di pera ftaface con fatami, e medi Ui. 
Petto di vitella bollito guarnito di pecrofemolo. 
Placciglio di piedi di vitella indorato, con zuccaro. 
Pizza sfogliata di natte zuccaro, Se aqua di fiori. 
Pollanche arofiite i modo di flarnocce infaranate». 



P OIpettene'di vitelli à modo di ninfa goamrto.' 

Zuppa di giliinc ripiene con bifcocti di Spagna. 
Bragiolc di vitella alia Romana ripiene di paìfoTe, e pigooUì 
Fafticciotci di fraole, nette, ofla maftre. c zuccaro. 

Millefanti flufati con brodo graffo, e cafeio cauallo frefiro. 
Filetto di vitella di Sortento aroftito eon pepe fopra. 



M ArzoIini di Fiorenza frefcht con frondi fotto, e fopra,'. 

Pera giacciole con frondi foccorc coperte di nene. 
Carcioffole fritte, feruirc con aceto,pepc, e fale. 

Amcndole monde con frondi (otto, e (opra aneuace. 
Caneflrellette alla Genonefe di manteca, farina, e auccaro, 
Albergie di capo d> monte apritore, & coperte di Acne» 
Mozzarelle di Capna doppie con frondi focto'. 

Finocchi mondi anenati con fne frondi fotto. 

Vna mofcarella con fne frondi coperta di ncùc* 

Infilata di cetrnli, fiori» cappati, guarnita di botarghe. 
Pizza di pera mofcarelle gaamltadi cedronaca. 

Scatola di mofeardini, pigoolata, Se reocotc confetti. 



Primo mejfo eatdOi 




Secondo mejp» ealdo» 



Frutti, 



Cetraa 



t$6 ^ Lucerna 

D0ME7\[^lCA 7Vr«J. 

C Btrangole monde Groppate con zuccaro di panetto. 

Mancichiglia di latte la norata con zuccaro, Scoro. 
Pruna bianche coofrnodi fotte, coperte di nene. 

Fichi negri mondi aoeuati, con frondi fotte. 

Prefutto sfilato gnarnìto di eedronata»e mofeardioì* 
Paftone di ziaza di vacca gnarnìto di horì, e oro. 

C' Melone di palude rbfTe coperte di oeur, e Frohdt. 

Amarene di Sorrento fcelte, aneuatecoo frondi fotte.' 

Pera fìroppau guarnite di zuccaro, e mofeardini. 

Peperata di quaglie guarnita di limonceilo piccolo , 
Paft.cciooi di leprotti guaroiri di fìori, SC oro. I ' 
Xingae di Jbafalc faUte guarnite di limoncello. 

Primo mejfo caido» ^ 

O Rrolant aroRitì tramezzati di prefutto. e pepe. 

MencRra di percoca, con galline, falamiie cafeio.'^ 
Capretti bolliti con falza di cedronata fopra. 

Plattiglio di piccioni in aòobbo eoo cappati. 

Tortane sfogliato ripieno di co(edolci,zuccaro,&00i* 
Fafana aroRue imborracciate, feiuite eoo falza reale. 

* Stcondo mejfo caldo, 

I Mpxnata di quaglie con falamt, e fpetie dentro.' * 
Meoeftrl de cocor/e ripiene di vitella, cafeio, Scoua. 
Plattiglio di piedi di vitella indorati, eoa zuccaro. 

Rauioli Rufati con brodo gralTo, prouola.e canella fopral 
Fncelie de bianco, ripiene, guarnite di znccaro fopra. 
Ca^ni impafiati atoftiti guarniti di limoncello. 

. Pruni, 

C AfciocaaatIo ì melone di Potenza Tparcito pezmtao. 
Nocelle monde con frondi di vite, te aneuate. 

Poma della CoRa bianche con frondi folto aneoate. 

V uà mofcarella con frondi fotte, coperta di neue. 

Pizze di cedronata guarnite di fiori, e znccaro fopra. 
Prouole .di Ca’mpzgna fpartitc con frondi di cedro fotte.' 
Finocchi mondi ancuati con Tue frondi fouo. e'fiori fopra. 
Pera mofcarellecoo frondi fotte, coperte di neue. / 
Oline di Caferta guarnite di Itmonceilo, Se aceto • 
Gnfomole di amendole aneuate eoo frondi folto. 

Tonanetei di zuccaio, & amendole, guaroiti di fiorij tc oroJ 
Scatole quadre di percocaca, « paRa di Genoua.; 



De Corteggìaoi. 

Ì>0MBNIC d ^arU. 



±sy 



F ichi sentili mondi con frondi folto coperti di neae* 
Bianco magnare geneftrato gqarnito di percopaca» 

' Morudelle di Bologna goarnite di morcardini. 

Praoa reali con frondi lotto, e fopra aoenate. , 

Pallone di gallo d’ India guarnito con frondi di cedro.' 
Melone di pane d’Auerfa. rolTo, coperto di ncne. 

Plaetiglio di piedi di vitella fatto ioadobbo. 

Voi mofcarella aneuau, con frondi fotto. 

Pollanche Alpimentate gnatnitedi limoncello laaorato* 
Vifeiole di Somma fcelte con Frondi fotto, efopra. 

Piua bianca di ricotta, ooa, zuccaro» Se oro. 

Vcrrinia f roppata goaroita di teonandri confètCu'^ ^ 

PHmo mtffo tatdo, 

F leetole aroflite tramezzate di cernellata di vitella.' 

Ogtia alla f pagnpla gnamica con caponi, e filami. 

. Crollate di animelle con fapore di vifeiole. 

Tefte di vitella indorate cori anccaro, e cannella. 

Maccaroni di Paglia flofacicoa mozzarelle, e cafeio; 
Starnottc aroftitc con fapore agro dolce, e limone. 

. Secondo mejfo eatdo, 

P AftiecionedilarcaroIi, carciofaie, ficetole, e prefotte.' 

Polpettone di vitella guarnito di roffo d’oua, e pignoli. 
Pizza d’vua, mofcarella, moSaceioli, e palla reale. * 
Paparclli ftufati con agrclla, pera, earcioflFile, e fpetie. 
Lafagne (lufite con manteca, paroicggiaoo, e prouola. 

Galli d' India aroftiti, guarniti di frittiglic, e pepe. 

Frutti. 

C Afeio in pezze di Cercello, fpartite in pezzi, e netto.' 

Pera reali con frondi fbtto. coperte di ncne. 

Oliue di Palermo bianche guarnite con limone. 

Gaicioffi le bollite, fernite coiffalc, aceto , e pepe.’ 

PaSetcIIc di monache guarnite con Bori, e garofalf. 
lazzarole bianche con foe frondi fono, aneuate. 

Noce perfiche di Capo di Monte, aneuate 
Fenoccht mondi con frondi fbtto. coperti di neue. 

■Torti d amarane firoppate guarnita di garofali. 

Cafeio cnulo d Aprnzzo vecchio, netto, fpartico. 
l^rcoca d* inftrto monde con Greco aneuato. 

OancAra di frutti Buri di zucearo, e varij Borì. 

• Kk -Man- 









Lacerai ^ 

AGOSTO domenica PRl MA. 

M Antichiglta alla Spagnola di natte gnarnita dt enccaro* 

Fichi octate con frondi focto anenati in-rin£refcatore* '• 
Prelucro ftcllaco gnaroico di limoncello lanoratOé 
Pafticciqne in monte violato guarnito di frictrgli. / 

Prona damarcene con firoodi Tono, & aneuate. 

Melone di pane guarnito di fiori, c coperto di nene. * 

Ricotte frefche guarnite con fiori , e znccaro. 

Pallone di vitella Aellato con fiori di mortella Copra*'' 

Vna anfoUca con fne frondi Cotto, e coperta di nene • 

Papelio alta Spagnola dèlatce, znccaro, e raffi d'oue*. 

Callo d’india alla policana gnarnitocon argento. 

PlattigUodi guaglie menate con limoncello, aceto, e pepe*'- 

Trimo mtjfo tAlàol 

I Mpanau di-lattaroli di vitella, oua, e piccioni. 

Cocozze ripiene di caCcio, & oaa,goarnit\di Calami,. 

Petto di vitella bollito. Cernito con Calla verde. 

Pani ripieni di natte, medolla, e rodi d’oua. 

Plattiglio di zizza, indorato, con fette di p'aot Cotto* 

Pauoncini arofiici con Capor di capparioi Cerniti. * 

^ - Secondo mtjfo- caldo» 

T OrreCop alia Spagnola di laturoli, preCntto, e Cpetic.‘ 

TcAe di vitella ripiene, flnfate, e guaroite di firoppata^. 
PaSicciotri ri pieni di percoca,oaa,zuccvo,c gelo. 

Molignine ripiene con Capore agro dolce, e znccaro. 

Maccaroni Ccaldati Rufati con brodo graffo, e mantecai 
Filetto di vitella lattànce, aroffito, gnatnito di limone. 

Predio» 

C Afeio di fiore in pezze netto eoo frondi di cedro fotto^ ^ 
Lazzarole bianche con frondi Cotte, & menate. 

Nocelle monde confrondi Cotto, coperte di oeuel- 

Pera reali fcelre con frondi Cotto, e coperte di net|e, • 

Pronole dello GirigUano, con frondi di cedro Cotto. - ' 

Vna mofcarella della coffa di Pofilipo anenata. 

Spogne di finocchio nette con frondi Cue Cotto. 

Infilata alla reale di monache gnarnita di cetrilli* 

Percoca apritore di Melito coperte di nene.^ 

Piaae di la'rzarolefiroppate guarnite di fiori. ^ - 

Matoni, e btCcotti di znccaro guacoici di gelComioi. 

Scaccole quadre di vari j lauora di palladi Genona» 

•• - pIgVj 



De Corteggìam. isP 

■ !D 0 M B N I C A StfonJs. ' 

F ichi lactarolì mondi eoo fron(Ìi roteo aueaiti. 

Filettadt Giogliano goaroito di limoncdlo piccolo^ 
Caponotti in calcia faipiraentaci) gaarniri di cedronacatC pépe» 
1*aftonedi quaglie goaroiro eoo froadù & oiro lopra. 

Frana de frati con Trondi fotto, copene di neoe. 

Plattiglio di ziiza gaarnieo di limoncellof e mofeardioi. * 

Pera firoppate goarnite.di retrilli» e eocoaro fopra. 
Gaaudiotiaadobbo,gaarniti con capparjni» e limone. '■ • 
Pallone di paaonotci guaraito con mortella, Scoro. 

Bianco di colore geneftraco gaaroito di percopata) 

Pizza di prooole, zoccaro» oua».& a^ua rofa. 

Melone roflo di pane coperto di fronjK, e neoe* 

" Primo nuffo taldo* 

' À vitella ripieno di eofe agrette.' 

Crollata di prefutto» natte, ccdronata, zuccaro, Srorb* 
Faglie cappaceie ripiene gnarnicecon tatti Talami. 

Piittiglio d’animelle indorato con fette di paneTotco, 

Zappa reale di piccioni, e bifeotti di Spagna, e znccarq. 

Ficccole aroftite con mollica, e Tuoi lardelli, 

Sttonio mtjfo ealdo» 

P OlTancbe flafite ripiene di prona, agre8a,e rpetie» 

Impanata di gallotti d’ India, tramezzata con prefotao. ^ 
Gìgotto di vitella guarnito con lìcetolr* e Jattaroli. 

Cubiglietei sfogliati ripieni di cole firoppate, e zuccaro. 
Goocebetti Aofati con calcio caaallo, e brodo graffo. .» 

Paparini arogiti ripieni eoo paflbli, oliue, e fegatelli. 

Frutti. 

C Afeio di Cerrito netto (partito con frondi fottol 
Pera bugiarde ferite con frondi di cedro fotto. 

Oli ue di cam pagna gnarnitc d’oglio, aceto» e pepe. . • 

Poma bianche capitone con frondi fotto anenate. - ^ 

Pizza di cedronata gaamita dell’ iftrlTo, e fiori fopra.' .1 

lazzarole della colla rofle con frondi fotto anruate. 

Cafei caaalJi di Pelino netti, con frondi di crdto fotto.' ^ ' 

Sprgne di finocchi con far frondi fottoaneuace, 

Noci oonrlle mondrcon frondi fotto, aireaa te. ? ' ' 

Vua mo/carella liceità con Tue frondi coperta di neae. 

Pafietdle di zoccaro gaaroitrdi fiori» e zuccaro. > 

Frutti finti di varie forte guarniti di oro, e fiori. . ^ 

» Kk a Natte 



%49 Laeerot 

DOMS71ICA Tifztl * 

N Arte doppie laaorate coinaecaro di pafletto^ ' 

Fichi borgefotti mondi con frondi fotto> ancnatt* 

Sopreibta di Nola con limoocello, c morcardioi. 

PaftoDc di vitella à naoilio eoo frondi di mortella UaracoJ 
Meloni cognali bianchi à fette con frondi foUo» 8e anenati. 
Prefatto i vela con garofali, cannella, {(aarnito con rornoarino.' 
Pi»a bianca dincotta,miccaro,gaaroita d'oro, efiori. 

Vua mofcarella con frondi fotto coperta di neae. 

Sciotto di callo d‘ India i modo d' Aqotle, con limone laorato* 
Prona de hati too frondi fotto coperte di nene. 

Acetcllo di quaglie di fprouiero con limoncello piccolo. 

Galline in cafeia falpimeoute gnarnite di pepe» 8c oro. 

Primo mtjfo oaìdo, 

C Rodata reale di natte, zoccaro, paflareale, & ooa.' 

Zizza di vacca lattante flnfata con falaa reale. 

Pafticciotti di lazsarole firoppate, con natte* e cedrooata. 

Oglia alla Spagnola di tutte forti di polli, e fatami. 

Tortiglione di vitella gnainito di roffl d’ooa, e pignoli. 

Galli d'fndiaiarodici. Temiti con falza di cragoali. 

Sitando mtjfo tolda» 

P ARìeclonc sfogliato di piccioni, vitella, quaglie, e Talami. 

Piedi di vitella indorati con fette di paoe,gaarniti còzoccaro 
Impanata di paparelli eoo verrinia, prefatto, «fpette; 

Rauioli rìoeftiti di ricotta* ooa, ftnfrti con prooola. 

Conigli aroditi con falnaeriglio di capparìni Copra. 

Filetto di vitella lattante arodito* con frittigli (òpra.' 

Pruni, 

C Afdo caoallo freico del Foio con frondi Tottoi '>■ . 

Pera giacciole fcclte con frondi fotto* 8c aneoatc. 

Percoca monde d'Arieozo con malnadainadobbo. 

Cadagne monde fotto à faloietti, feroite con a grò. e pepe, 
laz'zarole bianche con frondi fono, e coperte di nene. 

Marzolini di Fiorenza con frondi fotto, fpartiti per mezzo. 

Noci perfìche di Marano con frondi di feoocchio fotto. 

Sorbe agoBine fcelte con frondi fotto. coperte di nene. 

Pizza di Mrcoca Groppate con cedrooata. e snecaro* 

Spogne di fenocchi con'Tae frondi fotto, ancnate. 

Caoedrellctte alla Genooefe di zaccaro. c manteca.' 

Scatole di fafticelli* ameodole* pifta cebi» e coofeta. ' . ^ 

' Fichi 



De CorceggitoL ì^i 

DOMENICA ^arléé • 

F ichi ottvi fcelti con frondi fonoj coperti di nener 

Bi anco magnare io pezxo gaarnìto di cedronacai e taccafOr 
Prefatto sfiilato gaarnito con limoocello,e mofeardioi. 

Paftone di gallo d^ India goaraito con Hori, 8e oro. 

JMelone di pane con frondi fottO* e coperto di neae. 

Pera firoppate con éofeardiai, zacearo, e cecrilli. 

Pafticcione di pollaftri io monte violato con palla fritta.' ' 

Piccioni in adobbo indorati con falmariglio di capparù « 
Poggiata alla Geoonefe di zaccaro^ c rofsi d'ooa, \ 

Zizza di vacca i fette eoo falza di percoca fopra. 

Ricotte di capra eoo laecaroj fiori, & oro fopra. 

Torte dfeedronata. zaccaroj palla reale* e rolli d’o aa.' 

Primo mtjfo talio * . ' 

T Orrefdo di lattarolt* fegateili, preAitto» e piccioni.' . 

Brodo lardiere di gaadioi eoo faci lardelli» e^ipecic. 

Frifoni alla Spagnola» ripieni di cofe firoppate. 

Torti Napolitani narniti di polli , e falami . s . 

Pani ripieni di cole firoppate, llafati con latte, c brodo. 

Pollanche infàggianate fernite con falza di crognali. 

Sttondomfjpotéìdo» 

T Ottano dì Sant'Aotimo sfogliato , ripieno di cofe firoppate. 

Picetole d rollo con faoi lardelli» c mollica di pane. 

Fongi, e eocosze di Geooua gnaroiti con ratti Talami. 

Zuppe con capponi» prouole, parmeggiaoo,5c ofiemallre. 
Sfogliatelle di bianco magnare, ccdrooata, zuecaro, e aoaeUtj 
Paparelli arolliti ripieni alla paefana con rdlrcmiti. ^ 

Frutti. 

C Afeio Panneggiano in pezzi con frondi di cedro fotto. . 

Percoca della colla di Pofilippo, con frondi fotto. t 

Nocelle monde fopra fronde di vite aneoate. 

Pera bergamotte con frondi di cedro fono aneaaee. 

Vua mofcarella con frondi fotto, e neue fopra. 

Mozzarelle frefehe d'Anerfa con frondi di felice fotto^ 

Palletelle di monache nitrato con fiori fopra. 

Spogne di finocchi con fue frondi fotto aneaate.| 
lizzatole firoppate goarnite di zuccaro, e cedronata. 
poma di Marano con frondi di cedro fotto aneoate. 

Pizza d* Angioli di pera, prone, e palla di Genooa. 

Scatole di varie fonc di finiti fiati» e firoppaci» * 

prnaa 



%€% Lucerna 

Domtnùa §lù$»fa d^utgofla, 

.' * • «A 

P Rnna de Frati con frondi Fotto, e copute di nette. 

Mortatene di Bologna gaaroite con limone laoorate. 
P^ft-.ccionealla Reale di quaglie. prcfuttOiC Tpccie. 

Tartara tagliata goaroita di aoccaro. e fiori. 

. Plictiglio di piccioni in adobbogaarnito di capparini» 

Fii^ttclio di porco guarnito con mofeardini) e limoce* • > ' 
Vua infolica con fiondi fottOf e couerta di neue. 

P./Rone di vitella allattante guarnito con fiori, e oro. . 
Caponeallapnlicana guarnito di gelo, e onamefeite. , 
Pafiicciottodippra /Tfoppaceguaroicecon ruccaroi • 
Bianco mangiare follcuatoà piramide con oro, 

JMelooe di pane lanoratd à fette, & anenaco. 

Primà tnejfo caldo, 

« ^ , 

C Rollata di natte, prefutto sfilato, cetronati. e znccaro.' 

Papatielli Bufati, con (alfa reale b*allarda, elizzarojp. 
OgUetradi verdure, frutti, carne, pollami, e fatami. 

Plattiglio di teda di iraffetto indorato con fette di pane. 

Pani ripieni di lazzarofe, cetronate rclTc d'oue,c znccaro.' 

Galli d* Jodìa aroftiti, ripieni d'oline, paffoli, e pera. 

■ ' Secondo mtjfo caldo, 

t M panata all* Tnchlefe, ripiena di vìrefli, a cofe firoppaée. ^ 
buppa di gilfine ripiene d'on», cafeio, e fperte. 

Forpettonr reale i uipdo di Serena guarnito di pignoli. 
Maccaì-onifcaldatr, flnfati, con proD0ia,7.ùccarò, e cannella. 
Br>cconotti firoppan guarniti di Capelli d'Angelt, 

Cafeeete di Vitella allattante atolUre feruite con iàlfa reale. 

Frutti, 

r ' ~ 

C A feìo di fiore netto, co n frondi di eed ro fotro,8; oro fopra.' 

Perfiche bianche Con frondi fotto, e conerre di neue. 

P.zza di bocca di CiualieTi, di cofe di Genoua, e znccaro. 

Noci monde con frrrdi (otto, e conerte di nene. 

Oijoe di MafTa verdi guarnite con limoncrllo,e pepe. 

Rfeotte filate di Calabria nette, eoo froildi fotto. 

Li zzatole bianahe, con frondi di vite fotto, e couerte di oeae* 
Bacili di bottarghe, caflagnette,otorranettt ditnccaro. 

P.ra reali ecfl frenJi fotto, c couerte dìneu» 

Spc'fnc di finocchi monde, con Hie frondi fotto. 
Vnaanofcacclla,con frondi fotto, c couqrta di ncue. 

Scatola di confetti, aneodok, fufticeUi,cedrcni,e mofeardini. 

Fichi 



. \ ' De CorcegglaoL i6^ 

^ Sfttemère D O M B N 2 C A Prima, 

F ichi borg<roctifcelti> mot)di> c coperti di neue. . 

Sopreffita di noia gaaroiia di inofcardiai foprti 
Pallooe di vitella gaaroico di fiorii & oro. 

Gallo d’ India alla Portoghefe gnarnito d’oaa mefci. 

Voa bianca con frondi fono, e coperta di neue. 

^panata di lepre alla Reale'guarniu con oro. ■ ’ . ^ 

TagliariDi di ricotta paiTati con zuccaroj & aquà roft. ' 
Plattiglio di verrinia firoppata guaraita di fiori, 
pizze bianche nitrate guarnite d'oro, e garofali fopra* 
bianchetto di vitella ripieno guarnito con limoncello. 

Bianco magnare in frutti guarnito di fiori. Se oro. ' 

Meloni cognali i fette coperti di neue, e &oodi. 

* Primo mtjfo ealdo,^ 

F 'icettole aroftitc con lardelli, e mollica di pane^ 

Tetta di vitella flnfata, ripiena di cofe agrette. . 

Pafiiccioni sfogliati di piccioni, lattaroli, vitella, e careiofalk: 
Plattiglio di pieoi indorati con fette di pane , e guarnito. 
Broccoli con prefutto,e caponi, e tutii talami guarniti. 

Filetto di vitella lattante aroflito guarnito. di fnttjglL 

Stcondo mejo (aldo, ‘ 

I Mpinata di vitella con fpetie. e prefntto vecchio dentroi 
Zappa di fparagi guarnita di lattaroli, e prefatto. " 
Torfiglione sfogliato di vitella, cedronata, oc oaa> 

Lafagne bollite con latte llufatecon prooole, e manteca. 
Fafiiccioni ripieni di cofefiropate, con natte, e kuccaro- 
Pollafiri axofliti ripieni di prona, pera, coUue. . ' ^ 

Fruiti, 



G Ardont mondi fernici con fale, e pepe. 

CafcicaDalli di Potino frefehi fpartiti per mezzo^ 
Pera mafianrono con frondi fotto. & aoeuare. 

Pizze di cedronata guarnite di fiori, 8c oro fopra. 
Mocelle monde con frondi fotto, 8c aqut aueuata. 
Prouole frefche eoo frondi di cedro fotto, e fiori fopra. 
Vua anfolica con frofldi/ottp coperta di neue. 

Pizze di mela firoppategnaròite di fiori fopra. 

Marzolini di Fiorenza fpartiti per mezzo, r netti. 

Oline di Spagna con ogiio, aceto, e hmonccllo. 

Spogne di finocchi monde, con Ine frondr fotto aneuare. 
paflecelle reali dijuonachc con fiori, c oro fopra. 



t64 Lncerut ’ > ' 

DOMENICA Sefondji. 

M Aoeechlglia lanorata con uteearo di panetto (bprt« 
Fichi fprtne mondi con frondi fotto aneuati. ^ 
Prelatco i vela gnarnito di garofali> e fnfticelii. 

Piccioni io adooboeóo falroeriglio di capparini. 

Impanata di quaglie con fpetiei e prefatto dentro. 

Rolata alla Genouefe guarnita con zuccaro* & òro. 
Pallicciooe ui monte violato guarnito di pollaftrì. 

Verrinia Groppata guarnita di1ionj.& oro. 

Prona d’ India con frondi fotto. e coperte di nene. 

Galline falpimentate guarnite di limoocello.e cedronata. ' 
Pera firoppate guarnite di mofcardinii e cetrilli. 

Melone ^ pane con i^udi fotto» Se aneoato. 

Primo mtffo tatdo* 

C Rotata alla reale di prefotto sfilato» e cofe. firoppate. 

/inatreUe fiufate ripiene de fratti agri dolci. 

Torrefno alla Napolitana d’eflremiti di pollo» e pepe. 
Pafiiccione d’animelle, lattatoli, piccioni, e vitella. 

Zuppe di caponi alla Mantouana con rofli d'ona. 

Qjiaglie aroftite» tramezzate di certiellata di TÌtclla. 

Stcondo mijfotatio» 

P lmiglto di ziaza iudorato con falza reale fopra. 

Tornacene reali di vitella» guarnite di ealzonetd ripieni. 
Oghetta in cafia alla Spagnola» con polli» e falami. 

Pani ripieni di natte, cole firoppate» ou a. 8e zuccaro. 
Fialdonidi femmola» melone, &oua alla Milanefe. 

Gallo d* India arofiito» guarnito. 8r con falza reale fernito. 

Fritti» 

C Afeio di fiore netto eoo frondi di cedro fotte. 

Poma apritore con frondi fotto» e coperte 4i nene. 
Pizze di Caodia firoppate di tutte cofe firoppate. 
pera boo criflianr con frondi fottio & ancuatc. 

CaneArelle alla Genouefedi manteca»oua,e zuccarm 
Mozzarelle frefebe di Capua con fr'oodi fotto. 

Laz zarole bianche con frondi fotto aoeoate. * 

Paftctelle di cedro guarnite con fiori fopra. 

Percoea monde i fette io adobbocon Greco d' ICu. 
Spognedi finocchi monde, coperte di ncoe. 

. Vua filneftra con frondi lotto, coperta di oeue. 

Scatola di pera» pruna» e toni di buaca di Genoua. 



_ De Corteggttni 

VOMBNICA Ttrza: 

F ichi farnefi eoa froodi fotto> topcxti di neoe. " 

Filetrello gnaraitodi liTDoaedlOt« mofeardial. 

Paftooe di papareili difofladxoa prefattOt't/pèttv. 

Ricotte dixapn^aarattacoa zaccsro.téori. 

Gallo d’ -India alla pelicaoaigaanuto dixoftiìrqppaQe* 

Melone di pane à fettr. coperto dìoeae. 

Tanara di latte, onii e cofe £roppate^aroita» 

Impanata di conigli con ralncrigko dentro. 

Prona a fiarchetellecoaiae froBdi^CQpertedi aeae. 

Voa morcarella con frandi fotto, c coperta di acae> 

Frefooi alla Spagnola i veacoaipieai di firmpaci. 

JPcrafiroppace goaraitc diiaccaro» A oroiofo. 

Brimo mtjf9 tél^M 

I Mpanata di vitella lattantecon prcrotto»eirx>rofopci. 

Piedi di vitella flafact guaraiti di cime À -cedro* ' 

Tonano di Sant’Antimo ripicnodi cofe Groppate. 

‘ Gallo d' India difoffato ripieno de fratti di mare. 

Fongi di Gecoua ffufpti con falami» e formaggi* 

Capretti aroftici jgaamiti di paftiedooi firoppati. 

Stiondo mtjo iéUts 

P Affiecìoni d'animenct fieerolef Uttarollte vern’nia. 

Polpettone i modo di Drago con tede di pollaRro guarolto* 
Ficcioot dirofTati firoppati, foaroip con franai di cedro. 

Gigotro di petrodi gallo d*india<aarnito di lattatoli. 1 

Macetrooi fcaldati Àofiiti conliroda, c manteca. 
jpapatelU aroliri rapieai a Ua paefwacoo faci fegatelli. 

jFrafiL 

C k fet cantili del (óiO( netti, fpattiti eoo froadi facao. 

Acci groil netti, fernitt con fair, pepe, flr aceto. 

Moci perficherofièoonfi’oadtdicedrofoiioanetiate. 

Oline di Genoaa bianche conoglìOf timonccjlo, 8t aceto. 

Rafch! di Calahra netti, con {rondi difinocchio Cotto. 

Fera carmofiae con firondifotto coperte di oenc. 

Botarghc di znccaro guarnitedi fiori, e oro fopri. 

Pizza di pala reale gusroUa di garofali (opra. 

Cotogni firoppati guarniti d'ou mefei. 

I ogne di fifiorcht monde, ropettc di aeuw 
Vna corniola con froadi fono* coperta dtflcoe.' 

Biraccoli di cotogneu gmroiti di garofalt. c«t» 
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D 0 MMN ICA 

P Rona cafcaaelle coperte di neae. 

SoprelTata di Nola con mofcardtai fopra^' - 

Kicotte veraci paiTi' e con zuecaro fopra<i 
Impanata di gallo d’ ludia alta reale. 

Plattielio di quaglie con limonceKo in adobbo» 

Fera fìroppace guarnite di rra^t> e zuccaro.' 

Pizza bianca di ricocteionajzuccaro, e cannella» ^ ^ 

Caponi falpimeniati in cafcia goaroir di iimonceliot , 

Vua fiiueftra copeita di nebecon frondi focro. 
rrefutcoà Telagnarnico di garofali} e daonelia. 

Melone di ponte felce coperto di neae. ^ t ■ i 

Paftone di capretto Imodo di leone guarnito di oro*' 

Primo mtjpo ooldo* 

T Orrefuo alla Spagnola di laturolij prefatto^e fe^teliit 
Faìliccione alta reale di piccioni} vitella, e foogi*^ 
Plittiglio di piedi di vitella indorati, e guarnito. 

Ogiia aila Spagnola di tutte verdure, e ialami. 

PaHicciot;i in Doccone ripieni’ di xoccaao, e cofe dolci. 
Filetto di vitella iactaote aroftito, guarnito. 

Secondo mtjfo caldo, 

T Elle di vitella ftufare, ripiene di cofe agrettd. 

Plattiglio di ptcciani diiolTari ripieni dieofe dolcù 
Torta sfogliata dt natte, zuccaro, e eedronata. 

' Impanata di paparelli, con faiami* e fpetie. ' ' 

Lafagne di monache, iiufate con proQolt, e cafeio. ' 

Calli d’ India'aroitici, leruiti con talea reale*. > 

Frutti, ^ 

M ArzoIioi di Fiorenza aperti con frondi (òtto* 

Acci di palude netti, ótroiti con pepe, e Tale* 
ca'àpritore eoa frondt fotto, coperte di uencv 
pizze di bzzarole firoppate guarnite di zuccaro. 

Prounle d S (Ti mofcie enn trondi fotto, e fopra. 

Pera mallr tatooi. coperte di neue, c frondi lotto. 
Sfogliiitellr di bianco gaarnitedi zuccaro e fiori 
Sungne di finocrb' nette, coperte di neue, e fròadi. 

Mela appiè dt Noi* eoo frondi Tetto aneoate». ' / 

PaRetelle d monachr nitrate, guarnite di fiori. 

Vna groia con frondi fitto, copeira di neue* 

Spali, di vart) lauou di paAa di Ccnosa. 
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De Corteggiani. ìé j " 

OT^rOSRU Dò MBNICA BRIMA. 

M AntecbigL'a luiorita gnarnita con zatoiro. & oro. 

^lUcccllo di GiaglianOi gnaroico con moreardiof. 

Gallo d’ India alla pelhcana gaarnico eoa ooa mefcl* 

PaAone di capone ad Aqoila goaroito d’oro, 0e argenco. 

Cotogni firoppàtl incafeiaguaroid dicecrilU. 

Oelannidi caponettigaarnita di pigooii. 

Vaa bianca con frondt rotcOfC'Copcrta di acne* ‘ ^ 

Fianchetto di .«iulla ripieno di calcio, eia , e rpetie^ 

Bianco augnare incaaoellaco gaaroUo di pignoli. 

Impannata di vitella con faiamit e fpade. 

Meloni cognoli banchi à fette, coperti dineue. 

-Tartara reale di latte, oaa, aqaarofa,eanccaro.' r ^ • 

' Primo mtjpo taiào* ^ J 

T ordi erollitt, tramezzati con fette di prefotto Teeduo.' • 
Crollata alla reale di natte, ccdronata, e prefutto. ^ 

Broccoli fpicati gnarniti con cerucllata, e lalami. 
riattiglio di zizza lattante indorau, con aaccarofopra^ ' , • 

Brodo lardicro di cafeio guarnito con tomacelle. 

Capretto lattante aroflico ripieno alla paefana. ^ 

Sfcoado mejpo tsido» . 

P elliccione sfogliato ripieno di piccioni, e vitella.' 

Mtatftra di cardont coperti di caponi , e cafeio Parmeggtano. 
Pani ripieni di cofe dolci II nfati cop brodo, e latte. 

Impanataall* loglefe di vitella, oiramallre,e fpetie. 

Rantoli Aufati con próuola, znCcaro, e cannella. ' ... 

Gallo d‘ India aroKìto, feruito con (alza reale. . . ) 

Frutti, 

t ' * 

C A feio di Fiandra netto, fpattito con frondi fotto. ^ , 

Cardoni di Precida netti, feruiti con Tale, e pepe. ■■ * 
Mela diece di Sorrento con frondi di finocchio fono. ^ 

Ricotte veraci guarnite con zucearo. e fiori. , ” • = 

Oline di Spagna con limoncello. ogiio, & aceto. 

Pera boncriftianc con frondi di cedro lotto. 

Pizza di mela appiè arofitte, e liroppita con znccaro. 

Vua negra gnarnita con frondi, e fiori fopra, 

Scjtoladi copcta di Bari con fuAicelli fopra. 

Frifon) alta Spagnola dvenc^, ripieni di liroppate. ^ 
f pogne di finocchio nette, con fuc frondi fotto. 

Scatole di piftacebi, cccrclli, e fuRiceUi. 

’ Lia Cellracgole 
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Lncemt 

DOMKN IGA: SHÓiOé: 

C - itringole tjfw doI<i firnpoatC «m neearo fino.* 

B anco mangiare in firntti j^arnitocon zaecaro» e fiorI•^ 
Verrinia lattanre- guarnita di Itmone, Bf anaifhi. 

Paflooe dì rircRa k- (ldb>gaarotto con fiori, b ore. 

CafatHIi ricotte veraci gnarotcr4i fióri, ezaccarq. 

Polla ftri io adobbo gnàrnid dt Pigiali. palTòle, e. cappati. 

Tcfta dt rgnale falpuneorata guarnita di lioiooc. ' 

Voa.vecdètca eoo fiondi forco, copertaJLneue^ 

Seuirto di ventrefradi caprio con znecaro, e cannrffa*' 

Ventre di porco ripieno d’esa^ cafefo, eedronata, c pepe». * “ 

Mela tramontane nroppate,fuarnita d’ooa aiefci; 

Impanata di cofeia di eaprìo lliazata d’oro,. 

^ Br$w»9 mt£i raido: 

T Omaeelle ^ fegato di vitelli aDa reale con pignoli* 

Petto di vìKlia coperto eoo acci, prefotto, e cecaellata.- 
1 ella di vitella flafata ripieoidi cofe firoppace. 
riactiglio di piedi di vitella coperto con falia reale. 

Calzooeni ripieni di biiaco, goarnitidi nafta todefea*' 

Porebeni lattanti ripieae alla paefani di fue cftrcaiiti.. 

Set onda fne£o eatdo^ 

F RaealTea di Ilttarolf, prefotto, fegatelli , c ventrieellù • 

Zuppa di catonaa dt vitella Snbta con prooola. 

Impanata di gallo d’ India, eoa fporicac falaai. 

Tonano sfogliato ripieno di cofe firoppace con znccaro. 

Foglie capoccie imboracciatc ripieae di calcio, 6c ona. 
caponi di latte aroftiti, ferniri eoo falza reale. ■ 

Erutti- 

C Afeì canallf di Polìno con froodidt* cedro fottor 
Mela diete di Somma con frondi di finocchio fono. ■ 
^dooi di Procita netti, feruiri eoo aceto, pepe, e Tale, 
xazzarele di Cafrrtacoo frondi fotto, coperte di oene. 

Pizu di pera goarnita eonioccaro, e fiori fopra. 
cafcio IO pezze oerto, fpartite con frondi (otto, 

Melone d' Iiiaerao à fette, coperto di neue, e feondi. 
fera boocri Siane con feoodi di cedro fotto, 8e aneuacc. 

Spogne di finocchi nette, coperta di neue, e frondi fono* -- 
Matoni di aucraro gnaroiri d’oro, argento, e fiori. 

frondi di morctlla (òtto aacData, 

TOrtadi Venetiadi palla reale gaaroicacoo mofeardioL 

prona. 



De Corteggìtoi. $, 4 ^ 

D0MB7CICA TiPZ». 

O Rana cafcaocgUe fceUe eoa firo«4i foctoi ineatce. 

E Capo di latte doppio coperto di loccaro di panetto, 

Prefutto d*Aprakio chiaro guarsico con cime di cedro, 

Gieotto di coniglie di Ptocice gnamico di t<K<li>e limone* 
Palone di galline arciere con fpcnc>e faratni dentro* 

Pizza bianca di ricotta goaraitrd’óna mefei.- 
Lingna di bufofa bollita guarnita eoa iiaoncello* 

Peperata di palombi terrur gaamti di Uaone« * ' - 

Vna toftola di forrentocon froodi fotto aoeiiaca* 

Gallioe falpinentate io carcià gaanùrr d’oro, pepc.c iimooeu 
Impanata di porchetta faloagia con fpetie, e preiotco. , 

Tagliarim di ricottnf affati con aceenro, de oro (opra* 

PWoto mffo tMÌ49*> 

I T Ani orni di prefatto alfAbbrazefe eoa lattareli. e fpetie. 

> Crofiate sfagliate alla reale dlnacte, prefatto, e redronan.' 
Plattiglìodi refte di capretti iadórate eonzoecaro > c cannella* 
Pollanche coperte con faUmi, • torti di finocchi* 

PlartigUo di oàcre, froadi di cedro* e bifeottl di f pagoa* 

Capretu lattanti acoftiti,ripieoLdclIefiiccftrciBÌtà. 

SitoMdà meji tàUt: 

T ortiglione alla reale sfogliato ripieno da tate dolci*' 

Im panare di vitella con ccracllata, e fpetie dentro. 

Fnngi, e cocozza di Geooaa fiufati eoo cafeio vecchio. 
LattaroK; aoioiclle, fufìici, goaroiticoa pafiicciocti ripieni* • - 
Fialdont di aoinca.oua, ricotte, fpetié.c lane. 

Callotti d’india aroSiti feraiti con (alza di Pao. 

Frutti, 

R Afchi dTCalabrià netti, con firondi di fiaocchi fotto*' 
Cardoni di pallndé ncttf. femitl con fale, e pepe* 

Mela canamele di Miranoxon frondi di cedro lotto* 

Olioe di Gaeta bianche con limonccllo', acetoi. 

Sorbe fce'te eoo frondi fotto, 5f oene di fopra* 

Cafeio CIO allo vècchio di Potenza netto* e rpamro* 

Vna negri di Somma con frondi, coperta di rene. 

Caneftrellette alla Genoueft goarnite di frirtigir. 

Scatola di copcta goamicaxon oro. e mofeardtni. 

Pirza di bocca d' Dama eoarn'ra di fior:,c zuccaroJ 
Spogne di finocchio nette con fiie frondi lotto ancuate* 
Ciocflradivariifruitificddizaccaro. 
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2Ì0MBNICA 

C Etraogole agre doleiin nìonté "con zuccaro fopriù 
Fiorita di Capra verace gaaraita di zuccaro. 

So pretTaca guarnita con limorìceilo, e mofcaidin 
Paftonedi vitella alla reale guarnito di fiori, Se oro.- 
Fiaochetto di vitella ripieno guarnito di litnonr. <- 
Tartara reale di latte, zuccaro, oua, Se aqua rofa. * 
V uà coda cau allo con frondifotto, coperta di neue.^ 
Padiccione in monte Violato guarnito d’oua mefci. 
Tede di capretto dtfdfl^te coperte di falca reale. 

Coftrta di caprio falpimentaca in cafda gnaroica. ^ ■ 
Bianco magnare guarnirò di cedronata, e pignoli. 
Melone d' lfiuetn6,cod froodi fotto coperto di neoa; 

Primo mtjfo toldo» 




T Orrefno di lattatoli, prefutto,? fanguinacci di collo-di poli» 
Caponi coptKldi cardoni, cerucUica. e boccollaro. 
Impanata dt^jUnd’ India con fpetie, e prefatto. 

Teda di vitella duia'a eoo (alza di capparioi; * . w 

Zizza di varca htractf . indorata, con zuccaro, e cannella. 

Fafaoi imUpracciati feruiti con falza reale. ^ . 

Secondo tntjo. caldo» 

P Art '«lone^i vitella, piccioni, prefuito. Se offe maflte| 

Zoppa reaJedi lartarnli, animelle. Srode madre. 

Pani ripieni di cofe ffroppate dufati con latte, c brodo. 

'Macctreni fcaldaCi, dauci eop maoteca, e cannella.' 
Porcbettclarunti aroftite tepiene di cofe agre, 

Bocconecciflrof pati, fritti, ti pieni di gelo di cotogna. 

Predio. '' 



C A Telo Parmeggiano io pezze netto con Frondi fotto* 
Cefagliooi^i iicilia nefti, feruici con fale, c pepe. 
Mtla diccc di Sorrento con frondi di finocchio fot:o. 

Oh ue di Icraci negre con 05I10. acero, e pepe fopra. 
Marzolini (Spartiti con frondi di cedro lotto. 

Pera ma dreancooi con froodi fotto arcuate. ~ I 

Pizza di CaifaIieridipera,ep 3 dadiGeooaa. 

Vua corniola con frondi folto coperta di oeue. 

Pafieceile alia reale nitrite, guarnite di fiori, e zuccaro.' 
Percoca con ftobdi fotto', Se coperte di neue. 

Spogne di finocchi monde con fue frondi fotto. 

Scatole quadre di radichci pera, epruna di Genoa.' ' 
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De C4^glaiii« 

*l^umhrt DO MB ai C A Frimai 

P .Rana earctaeglie fcelcct copene di neae con ftoadi/otto. 

Filetello di Giugliano guarnito con morcatdini. 

Pedone di tordi tramezzato con falamii e Tpetie» 

Gelatina di porco mafcbia gnarnica di granate. 
PiZzabiaacadiricottaguamitad’oaamefci^ezQccaro*- 
Baglio alla reale gnaroico con zuccaro, oro> e fiori. 

Gigotto di lepre guarnito i corona di limone. 

Impanata di cignale guarnita d’oro^e fiori. 

Ricotte di capra guarnite con zuccaroi e fiori fopra.' 

Vua bianca con frondi foctoi e coperta di cene. 

Bianco magnare d piramide guarnito con gelo di laairolc^ 

Pe{a Tcrnatcche firoppate guarnite di fiori di cedro». 

VPrimo f/itjfo tatdo» 

P olpettone insodo di Sirena guarnito «Tona» e pignoli.' 

Croftata alla reale di natte* cedronata* e zuccaro. 

Mattiglio di piedi di vitella indorati enarnico di tomaccUe»- , . 
Salciccioni di Bulogna bolliti > con ùlami> e petrofini. 

Meneftra di cardom coperti con (alami, e formaggio. 

Cofeia di capno aroAita con (almcnglio di cappati», - 

Secondo mejfoealdo» 

P AftiecIoni dì vitella battuta, cedrooata, 8c olTe maflrci 
Brodo lirdiero di pecco di cignale con fpecie fopra. 

Galli d’ India fenz’ofie ripieni di frutti di mare. 

Lafigne di Monache ftuface con pronola, e parmeggiano. . . j;; 
Galli d* India atoftin feruiti con (aAfa reale. ' T 

SfogUacelledftelle, ripiene di bianco magnare,ezoccaro. .. 

Frutti, - 

C Afeio vecchio della montagna di Aielloj con firondi ^ 
Cardom netti feruiti con fale» aceto, e pepe. 

Mela foinofe di Marano con frondi dì cedro focto. 

Mrfpole lenz’olfeaneuate con frondi rotto. ; , 

Pizza di mela appiè firoppate gnarnica di fu Rieellt. •3'/ 
Mozzatane di Capoa con froi di di finocchi Cotto. < 

Oliuedi maranola fof%te con ogiio, e pepe. ^ 

Pefa boncrifiiane ebo rondi Cotto, coperte di neuc. 

Scatcola de pafibli de bar, guarnita con argento. 

Vua nrgra con frondi Cotto, e cODcrta di neuc. ‘ 4. 

ipogee di fiuocchi con Cun-frondi Cotto aocuace. j 

Biicoici di gaIexa.coD torcjiDecti di zuc^fro. ^ 

Tjifctta 
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DOMBNtCA SetCBdé. 






T Axietn di limoocelle piccole firoppate con Froodi fo^. 

Lingue di bufolo saarohe coa limoacelIo,&aDi6m« 

G Ucina di caponi di ctTorcdi robino Aizzata d'nro* 

T zzediUfceinpafticcioneguacoitcd'Qiiancfci. 

Impanata di aizza di varca» tumrazatadi cedrooata. 

Bugilo alia Portugbeie guaroito d'amarenc Hroppate* 

Biacco mtgoareà labrrintofoaroito con Oro, 6r argento. 
Verrioia filtrata gnarnita'Coo cime di cedro* c^uccaro* 

Voa bianca con trondi lotto coperta di neor. ^ ■ 

Padonedi gallo d’india Aizzato d'oro* & argento. 

Mela appiè fciroppate guarnite con oro* c cetriUi. 

Melone d’ Jouerno i fétte eoo froodi» coperto di aetUB» 

Bruno wuffofaliù» 

T Ortetno alla Spagnola il'eAreinitd di polli* e preniKO* 

CroAata di cedronara .petto di piccioni, prerotu>*eiatttroli« 
Plattiglio di piedi di vitclia* coperto con (alza di Pio. 

Petto di -Vitella coperto con broccoli»< ccrucllata. 

Tortane ripieno di .viiella. ooa, medolla* e cedronaca. 

Por cheue latcaoti iroftite* ripiene con cq(c agrette. 

fiifondo mtjfo taJdo» 

P Mliecìone di piccioni* lattaroli di vitella* c-pardoni. 

Ti da di vitella Aufa'aguarnita di lazzarde firoppate. 

Pani pa palici ripieni di tararufali»aocciro.e lattaroii. 

Zuppa reale di bifeotti di Spagna, e galline impaftate. 
pimiglio di piccioni coperto con wza di prona fecebe* 
gtaroe lobunacciace* feroice cooialia reale* 

Bruni. 

C AStio caoallo di Polìno rparttco con Grondi rotto.' 

Acci octtf di painde ferntti con fale, aceto, c pepe; 

Mela tramontane eoo (tondi fotro* 8r menare* 

Oline di X^aferta, guarnite con Jinoncellp*ogb'o. flr aceto.' 
pizza d) darteli barbare(cbi.con^edroiian,e aoecaro. 

Ricotte falate di Potenza fierte*.con frondi fotte* c fopta. 

S<irbe feelte con frondi (otto*ccopenedi me. 

Torca di perci^ta Groppata guarnita con froodi di cedro» 

Voa groia di pergola con froodi ib^.anenata» 

Scatola di copeca d'atnendola gnarnica d’argento. 

Botarghe di pad! di amandole guarnite con fiori. 

Finocciii mondi eoo l'oeGroodt lotto copeiti diueRCé 

Mao* 
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De CprteggiaD!. 

DO MS NIC A Ttrz». 

M Aoeeehiglia.lauorata{aaroitfid’arKeato. & oro.' 

^refucco afìTatò gaamicó eoo cioiejdi cedro ftioppito.' . i 
Ricotte riBttccalde eoo saccaro guarnitegli oro. -ri 

Pallone di pauoootti.gaarnito di fiori«.& prò. Copra* . m 

Xofalatareale pofia.coo varie fiatouecte. e fiori. ... . n t* 

Bugliod'otfa merci i corona goaroito alla reale. ' ’ 

Vua coltola eoo frondi fotco» coperta di neae. ^ ^ .|i 

Telia di cignale ralpimentata guaroita di limone.' • - 

Impanata di palombi di torre con fpetii^f e lardicelli. 

Pizza di bianco magoare gaaroica di.fiori. 

Plattiglio di pircioni.copcrto eoo Calza di paflble. n 

i*afticeiooe io monte .violato goanuco .di jafta al corfi».' 

Primo mtjpx taUff, 

T Omaeelle reali goaroice di cannolicchi di palla ripienT* ' 
Impanata di vitella laccante eoo Calamije fpetie* 

Oglietta alla Ipagoola io cafeia con pomi,e Calami* ■ . 

Platciglio.di piedi di vitella gnamitodizoccaro* 

Anacrelle fluface con Calfabaftarda reale. , -tr 

.Galline arciere aroflite gnarnitedi eemclUai e pepe*'* : . .r^clio 

fittondo mtjfo toìio» 

G Igorto di petto di gallo d* lodia.gDarnirodi fratti di mare^ 
Bocconetti fritti goaroici di fiorile ftoodi di cedro firoppat(, 
Fongi, e cocozze di Geoona ftnfàte con caCcio» e Calami* 

Fialdoni di Cemmola guarniti di pafia alia Todefea. _ ^ '1 

Leprotti Rufati con falaeriglio agro dolce di capparìoi* i- * 
X)apoaiaroQiciilcrQiticooTalza^8eouameCcignaroitù .*• 



Truttì, 

C Afeio di fiore oetro'con frondi di cedro lottoJ 

Cardoni di pallude netti, feroiti con aceto, pcpCit fide*, 
Pera boncriiliane con frondi (otto, coperte di neue. ' 

Pizza di bocca di caoalrero guarntta di'rofe firoppate* 

Oliue di Spagna Ibraite con limoncello, Ar aceto* ' 

Prooole di campagna di Eoli con frondi lotto. 

Mela dìccc di Giugliano coo'frondi Cotto, ancoace. - ' ' 
Calzonecti ripieni di tutto cedro, e gelo di cotogni*' 

Nefpole renz'ofie fcejce con frondi lotto. 

Spogne di finocchi monde con fue frondi foeto ancoace. 
Canelirelletce alla Genouefe guarnite di palla alla Todefci* 
y ua negra eoo fròndi foeto, e coperta di neve. 

*' Mffl Noci 






ri 



*74 



Lacèrna^ 



7) 0 M B N l C A fySfigé 



a 



N oce eoMcte fireppaté reniicc ]a uxm di cridaUò; fi 
In^reflira vècchia paarnìca con iimoncellbi c flròfcardialf ' 
Impanata di eaprio Rizzata <roro> 8e argento. 

Vbcredi vacca imborracciata copena con falfa reale. v 
Torte alta Portnghefe nitrate di xaccaro gQamita d’oro*' j ' 
lofalata di Monache Rgórata ili zzata d’oro. ' ' " 

Galline (alpimcntategnaraire di pafla alla todefea/' " v . \ 

Bianco rofatognarn'to di cedronata, & argento, , ’ •* 
Seuieto di lepre guarnito di granati, e pignoli. ’ ' * 

Melone rolTod'inueroo coperto di neué^ ' ;w as*i<l 

PaRone di piedoni cafalini con fpetie, c falaaif. „ 

Caratelli dt ricotta guarniti di chimere di paftii ■ ' ** ' 

Primo fhtjpt tatio, 

C Oppo di piedoni dilblTati, c Utraroli guarnito di paffai 
Petto di Vitella coperto di cardoni, cafeio, e falami.' 

Pernici aroRite coperte di limoncello piccolo rciroppaco.’ ^ ' 
Tonano di S Antimo ripieno di varie cofe feiroppate. ’ 

Plattigiio di lattaroli indorato* con taccaro»r cannella* / ' 

Follami aroftitr* guaipiti con patta alla todelca. '.st: jj >' 

Sttondo fHtffo eoido* 

P olpettone d modo di drago guarnito di oua * e pfgnofi^ ' 

Tordi arofticitC con ifoglienoertiti*& infornati. C ‘ 

Tetta di viteila llufata goarnica con limoncello 6roppnto« .. * : 

Sauioli di ricotta»* prouola con gnccaro* e cannella. 

Impanata alla Inglefe nitrati d'ooa.e lucearo Topra. 

Callotti dTodia guarniti di patta fritta (craià eoo iàUa reale . 

P riddo,. 

C Ardocanallo di Sicilia mordo con frondlfottow . v,/ 

Acd di palude netti fcruiti con iale*aceto» e pcpe^ , •« _ r 

M^a rpinofc con fropdi facto coperte di neue. , ^ ._7 . ; 

Pattccelle nitrate guarnite con ttorùe zuccaro. ’ 

Calzonetti ripieni di bianco magnare^ e zuccarò. 

M*rcolini netti, fparci^i con froodi di cedro fotto, 

Oliue negre d’Apruzzofernice con oglio, & aceto. 

Pizza di mefappie Groppate, guarotu con zuccaro^ 

Fera booncr tttanc con ttondi fotto, coperte di acue* 

Vna groia con frondi fotto, e coperta dt oene. 

Spogo^ di Rdocchi monde con foe frondi fotto. 

ScatioU d’amcndole confeue ^ c auilli di zucwo* ■ v ^ 
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De Cprt«ggi»n!: ^7/ 

M Anrechiglialaoqtatti corona guirolta, d’argento.’ 

SuprefTate lauoràte i fette gnarnitedi limone,e mofcardinl 
Imoanata di porchetta felnaggia guaruc^ con fronde.de oro 
Teftc di capretto io adóbbo con fj^linerìglio agro dolce. 

Platciglio di Tcntre ripieno guarnito con limone iaaoraco. 

Tartara di latte, zoccaro, rolTa d'oue* & aqua di fiori. 

Gelatina di piedi. mufi,e orecchie di porco domeilico. . ^ 
TeBa di Cinghiale fai pimentata con vino, faluia.e Ipetic. 

Vua bianca guarnii capoletta eoo, fiori, e cene. , a 

PaBone di capone fatto ^d Aquila guarnito con oro. 

Seniero di coniglio lauócato con pjgool‘,e cedronata.’ 

Bianco naogiare ipcanncllato^^ guarnito con gelo, c oroj 

JPr/ma m*Jfo 

t ÓW ». ■ C '-l V * 

I Mpanata all* Inglcfc di vitell^. prefatto, ooa. e cofe dolci;- 
Pollanche coperte eoo brVtfcoli fpicati. e rotti falami, 
PlattigUo di lattaruoli indorati con zoccaro, c cannella fopra,’ 
Tordi aroftiti tramezzati con lardelli di lardo , e prefntto. 
Maccaroni fcaldati Bufati con proaola,bcodo.zaccaro.e cannelli; 
Capretto lacuotc aroRito. gnomico di calzooetci rxpieaù 

S*4mdamtJfo tai4o» 

P ABiceiooe drpiccionS vitella, offe niaftre> Ponghi,' e TpetiCé' 
Brodo lardiero di palombi feluaggi con fapore agro dolce. ' 
Soppa di gallioe ripiene guarnite d'ooa indorate, e pepe. 

Cofeia di ciprio aroBita con iardiclli. garofali, e cannella. 
Boeconetti ripieni di cole dolet, guarniti di zuccaro fopra* 
Caponi impaBatraroftiferuiti con filza reale. . ^ < 

FrmUU 

C Alcto di Linofano netto fpartìro eoa fiondi di cedro fotto; 

Carciofaie no nelle monde fernitc con aceto (ale, e pepe, 

Oliue di Gaeta guarnite di limonccllo.oglio, aceto, • pepe. 
Prouole di Campagna monde con frondidi cedro fono, x 
Pera buon ^riBiioe con fronde fotto.e Bori fopra. 

Pafietelle di cotto cedro marnire con fiori, e argento. , . 

Voa roffa fcelca eoo froodi di (inocchi fotto» e aneuaca. 

CancBrelletce alla Geoouefe gnarnite di zncciro, e orai ■ r* 
Mela appiè fcelte con frondi di cedro lotto, & fiori fopra.’ ^ < 
Caocflre di vari lauori di patta d’amendole. ‘ 

Spogne di finocchi monde con foe frondi focto, e aneuate.’ 

Scatola di pera» proni, e pitti di Gcoooi. n. 

M m a Fioriti 
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Dtttmbft DO ME UIC A Prims: 



F Toriti di capra ^arnitr corrzaccaro, e fiorì. 

Verrinia nitrarta guarda con Itmoncello piccolo.' 
pjkiicaedi gallo d! India con capo, & piedi ftellaco d*oro^ 

Bianco nfiagnare io pezzi goa mito di cedronata. ; ' 

Vua aglfanfcà con fìrondì fottb, copèrta di ntae. 

Torte di latte alla CafiigUaoa guarnite d'oua merci. 

Impanata di vitella i modo di drago, gnarmta. 

Starne fpiiratc sbattute d modo di quaglie con limoBe. 

Filetto di Giugliano guarnito di limpncrlio,.emoreardiai.- 
Caponotti inUfanan con faiza reale fopra guarniti. ' 
Inlalata di monache guarnita di granati , e cappari- 
Plattigiio di tefte di caprctcos.coperto di falàa db Pad.. 

tatdó'J' 

F EgatelIi di galli d’Iadia aroftiti goaroiti di palla frìtta? 

Particeione di vitella, fongii animelle di capno, e prefuctel. 
Meraftra di pirdli nonelli, coperta con pollanche, e ralamì. 
Fiancetco di vitella indora io guarnito di pane à corona. 
FlattiglioalU Spagnola di bilcotti, e cappari, 

Filetto di Titeila-aroftico guarnito di patta alla Todefca. . ^ 

Sttondo mtJ[o eatdoi 
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C Rattinata dì piccioni guarnita dì fette di pane. ’T 

Pisza d’eRremiti di capretto eoo eedronata,e rpetteJ- ^ 
Eiatriglio d’animelle, & lattaroli di vitella aroRiti. » 
lafagne bollite in latte ttuFate con prouolà, e natte. 

Fattone alla Spagnola coperto di filza reale. 

Fkcioni arottiù , guarniti di bocconetti ripieni.. .. i. ; joe'w. 



Frutti:. 



C Afeio panneggiano netto, eoo frondi di cedro foctoJ. '' \ 
Mela appiè di Sorrento con frondi di finocchi fotto, 
Cardoni necri, Tpartiti, fcrniri con falcy e pepe. 

Fritti glie di bianco magnare gnaroite di znccarO. 

Cafei canallucci di Corlccognaroitt con fiori. •'* 

Mela granatine con frondi di finocchio fotto. 

Pizza di bocca di Dima goarnica di fiori, & oro.' 

Nrlpole ferite con frondi fotta, coperte di nrne. 

Fera boflcriftiane con frondi fotto, e nene fopra. 

Scatola di copeta di mandorle con fotticelli fopra?. 

Spogne di finocchio monde, copene di nene. 

Caaettra di cattagoctte^ b tortanem di zacciro.. ^ 

Min-- 



De CorteggìaoL 

DOMENICA Sitonié$i 
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M Aotechigiia alta Spagnola guaroiudt cedronaraf* 

Lingae di bufolo Duiiicegoaroice eoo 
Patticciooe di ziaza di vaccanon falza di percoche. • > 

Gigocto di coniglio eoaroito di limonccllo iaooraco. « 

Ricotte paffate per aringa gaaroitcd>fion>ezaccaro** > \ 

Gelatina gaarnita di vari) colori (lizzata d’oro. i| . 

Pallone di capretto i Leone guarnito di ftoodCj Se argento^ ,> 
Prelacto sfilato guarnito di oua aiefcit e (rondi di cedro. V 
Melone d'ìoueroo con (fondi Lotto coperto di oeuc. 

Baglio alla Spagnola guarnito di cedronata. 

Telia di Cignale lalpimemau guaroiu di limone, c fpetic*- 
‘ Peperata di vitella a fole guarnita d’argeoto« Se oro.^r ' 



Primo mtjpa §aUoi> 

P iedi di vitella fenz'ofTe ripieni (lafare in latte , c bródoJ 
Caponi bolliti coperti di broccoli, cernella a, c boccolaro*' 
Ptatriglio di zizza di vacca indorato con (alza reale. - 
Pizza di natte, cedronata: palla reale, oua, e zuccaro. 

Grattinata di capretto con agro, oua, e succaro. 

Cofeia di cafirato acoftitaj ri piena di cote firoppate . 

St fondo mtjfo 9 aldo»- 

T Rippa di vacca finfita in cafciacon brodo, cafeio, Sc oM.- 
Impanata all' Inglcfe ripiena di cole firoppate. 

Plattiglio di tede di capretto guarnito di Dada alla Todelca* 
Petto di vitella Salato guarnico di pignolt,e palToli^ 

Maccaroni di Paglia dufàti con mozzarelle, c calcio, • 

Bafani aroftiti inufanati fera iti con falza di Pao. 

Frutti^ 

C Afeio di Fiandra netto con frondi di cedro Lotto.' 

Ci^glinni di Mazara nrtti.feruiti con fale,e pepc7- 
Mela appiè (celtc con frondi di finocchio lotto. • 

Oline di terranona fofrìtte coooglio, epepe. 

Scactola di copeta dì mandole ambrofine. . 

Tartufali iotartofiiatt,feraiti con fate, p^e, 8r agro. 

Ricotte falate di Potenza nette con fi-nndi (otto. 

Pera vemotiche firoppate guarnite d’oua mefei. 

Pizza di Candiafirnppata gaarnita d'oaa melci. 

Vaa negra di Otraiano con frondi (otto anrtratc. 

Ipogne di finocchi monde con frondi Lotto snenate*' 

Suttole qmdrc di fiaocctu» e pignoli eonletti»- 

€<po> 






* Lucerna 



DOMENICA Ttrzé, 

C k po di latte doppio ÌBDoIto eoo cedrooata. e zoeearò.’ 
Filetto di Giugliano gnaroico con limone> & anafini • 
Papere feluaggie falpimentace guarnite di falza reale. 
Impanata di cabrato goamita di dine di mortelia,& on,f 
Piccioni di cafa in fcapecc con fapore di cappan. ' i 
Prefutto i panetto 6roppato.nitratto.e Aizzato d’oro. 
Gelatina di piedi mnflìi &orccchig di porco marchio* 

Bianco magnare iocannellato. guarnito d'ora 
Melone di pane bianco à fétte>coperco di neuc;' 

Pa Acne di capone impaAato ad aquila con piedi. 

Plrtr-gho di tordi menati à modo di quaglie guarnito * 
lofaiau di cadi Aori guaroica di botargne , de oliar» ' > • 

7rim9 mijfo taido* 

F Egatelli aroAtti con Tue rezze, feruite con agro, e pepe. 

McneAra di pifelli con piccioni, cardo , e raiarai. 

Pizza alla Todercadi lattatole, frittigli, e cedronata. 

TeAa di vitella Aufata ripiena di cardo, 8eoua. I '■ 

Pani ripieni di cofe dolci Aofati con latte, e brodo, • . , 

Pernici aroAite remile con raUa reale baAarda. 

Secondo mejfo eaìdo, 

D Olpetcone sfogliato.^ modo di rerpence guamfea 
1 Brodo lardiero di ventrercadi cignale raluaggia 
Baglio alla Spagnola guarnito di gdo,& oua merci. 

Foogi di Genona guarniti con polli, e (alami. • 

Plattiglio di piedi di vitella indorati, con lattaroU. 

Corcia di porco ralaaggio aroAita eoo garo£alij> 
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M Arzolini netti, rpartiti con rrondl di cedro (òttO) • ~ 
Acci di palude netti, (eruiri con rate, e pepe. 

Mela appiè con frondi di mortella rotto aneuate. 
pìzea di bianco magnare guarnita di Aori, & ora 
Oliue di Spagna eoa limoacello,pepe,8e aceto cG rale ^ 
Cafeio di Paglia netto rpartito,con rroodi lotto di cedrc^ 

Vua toAola con &ondi (òtto, coperu di neue. 

PaAeteile di cedro lauorato d’oro, & argenta 

Ca Aagne troAitc monde, reniite con rale, e pcpd 
Nespole rccite con Trondi di Anocchio rotto. 

Pi / za di bocca di Dama guarnita di paAaTodercs*' 

Spegne di Anoechio coperte di ncue* 



De Cortegglaoi ^7^ 

DOMENICA ^arta. 



C Bugole agre dolci monde in monte (iroppatrr 
Limoncclle piccole firoppate io baciletti di crillallo.' 
Prcintto della montagna di Rofeco guarnito di mofeardini; 
Paftone di lepre con falaieriglio agro dolce dentro» 
Pollanche falpimenta te incafeia guarnite d*oua nefei. 
Scuiero di malarde guarnito di zuccaro, e cannella. 
Plactiglio di ricotte fritte con (a Iza di moHaccioli ropri. 
Ventre ripieno guardino di ìimonccllo, c bocconetcì. 

Vua bianca guarnita di fiori, e frondi lotto. 

Gliri indorati in adobbo con (alza agro dolce. 

Bianco i laberinto guarnito di piguoli, 8c oro. 

Impanata di gallo Elodia alla re^e lliaaau d’oroiJ 



P K niceiooe sfogliato di vitella, piccioni, e (àtami* 
Gallina coperta con carcioflTale Ipartite per mezzo. 
Palombi di ghiande ftufati con filza batarda reale. 
Fianchetto di vitella ripieno indorato, guarnito di frittigli.' 
Fialdone di rifo sfociato con zuccaro, c cannella. 

Filetto di vitella aroflito guarnito di hmone, c pepe. 



T Omaeelle i Scila guarnite di pafia alla Tedesca. 

Anatre ftuFatecon pruna, elimoacelle firoppate. 
Zoppa reale di bifeotti di Spagna, e piccioni. 

G'gotto di conigho guarnito di bocconetti laooratif.' 
Fattone all’ Inglele nitrato con zuccaro fopra. 

Gallo dlndiaaroftito Icruito con (alza reale. 



C A feto caoallo del Foio fpartito con frondi fono* 
Cardoni netti, fpartiti,feruiti con Cale, e pepe. 

Pera boncriftiane con frondi di ^dro fotte. 

Rosone alla Spagnola ripieno di cose firoppate. 

Insalata di cauli fiori gnarnica di borargbc. 

Prouole di Giugliano con frondi di finocchio fotto. 

Mela dicce di CaRello a Mare feelte anenate. 

Pignoli netti in adobbo con aqua di fiori, e zuccaro. 

Scatola di percorafecrbc,ftizzara d’argento. ^ . 

Pafiicciotti di palla reale fuarn’ticoo tongbi di znearo. 
Sorbe lecite de lo Trecchn con frondi forco anenate. 

Spogne di finocchio monde, coperte di ncoc» 



Primo mtjfo taldo. 




Secondo mejfo eolio. 



Frutti. 



Rofatà 
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GENNARO DOMENICA PRIMA* 
Ofata alli Gcnoticffc di latte, zaccarp, & oda mcfci. 



^ ^ Lingue di bufola’boUite, guarnite có cime di cedro firoppatt[ 
<> gotto di conlgWo guarnito di pafta alla Todcfca. 

Impanata di lalanotti guarnita di fiori, & oro. 

Capretti falpimentati con (alza di cappart alla Spagnola. 

Pizza bianca quartiata guarnita d'oua paefd. 

Peperata di palombi di ghianda guarnita di paRa Todefca. 

Vua verdefca con frondi lotto, coperta di neue. 

Prona carcaoelle firoppate gnataitc di patta alla firìoga 
PaRone di vitella à ttclla guaraito d’argento. 

Infilata reale con ftatoetce, con fiori di fopra» \ 

^afticcione in monte violato guarnito di chimere di gelo.*^] 3 

Primo mtjfo talio» 

T Orrefno di capretto, fangninaecì, e regatcHì. 

Petto di vitella coperto con cardoni, e filami. 

Impanata di caprio con fatami, e fpetie dentro. 

Plattiglio di natte, bifcotti, animelle. & oua indorate, 
lingue di vitella fritte, coperte di falza di prone. 

.Capretti lattanti aroftiti guarniti con patta Todcfca. 

fecondo mejfo saldo* 

C oppo alla Portnghefe di fegatelli, ventriceIJi, &ona pllkte» 
Salciccione di Bologna bollito con radiche di petrocino. 
Patticciotti i nauecte di vitella, otte maftre, 8e oua, 

Laginelle ftoFate con prouole, maraolini , e manteca. 

Plaitiglio di tette di capretto, coperto con falza reale. 
fipoai di Noccra impattaci, ripieni di paffole,& oline ' 

^ riddo* " ^ 

C Afeio di fiore netto con frondi di eedrofotto.' 

Carciofaie nonelle feruite con pepe, e file. 

Oline negre di Mcfsina Icrnite con pepe fopra. 

Mela tramoutane con frondi di.cedro fotro. 

Pizza di bocca di Canaliero di eofe firoppate. 

Cafeio caoalto di Sicilia necto.Con frondi focto.' 

Frittigli alla firinga reale guarniti di rofsi d'oua. 

Vua negra coo.frondi focto, e fiori vari) fopra 
Cafatelli di prooa,znccaro,e pereoebe fecebe. 

Spogne di finocchio monde, coperte di neor. 

Bianco magnare i modo d’ona,con zuccaro Coprjt*' 

.Spafa di bourghe di patta d'ameodolri c fiori# 

Watte 



De Girteggu oL' 1 1 i 

DOMBN IG A Sitonià: 

N ActefrefcheeQn iiccaro di panetto fopra. 

lopreipiti ggaiftita di limoneello, e oiofcardinL 
ruTtigiio di rWtc di capretocopcrte di falaa di prune. 
Impanata di porchetta feloaggia ftiraara d’argeÉJto. 
lingue * vitella trite, coperte di/iira reale, 

CafatcHi in triangoli gsarniti di foagi da patta Todefea; 
Taglianni di ricotta pattati gaamtti di znccaro ,c fiori, '' 

f ■amiti di limone, e pcEC. 
Paftone di galline arciere trameuato di falaini. ^ 

p frondi di finocchio /otte, incnan. * 

, ®®ocbigJie,ripieni di bianco magnare. 

uuaUta dt cardoncini gnamiu di bourghc,t capparid 

Primo meffo faidif, ' 

S Angoinacct ali pollo finiàti con pa^ fopra,' 

Crollata di prefntto.prouole, cedronata.ft otte Maire.' 

(«• o»K» llofatj -coperti di cetocilata. . . ****** 

Plattjgiio di zizae di vaccha con fette di pane# 

Cratiujita d i idcfioni coperta con patta Janoratii 
Porchette lattaoci aroftitc ripiene alla paefana- , 

Sfiondo mtjfo ialdùm 

T ordi arollitt.trameMafi di eernel!ata,e prefitee»: 

Brodo lardiero di palombi di ghianda coo^tic. 
impanata di caponi impattati con falami, e fpcti?^ ' 
Plartiglio d animelle, guarnito con latraroli. 

Maccarm rcjldari. ttufari con«ianteca.e brodo. 

Poilaache taiidaaatc fernite con falca di pattòli. . ^ 

Frutti, 



C Afao cauallo-di polino netto con frondi fotto.'^ 
Cefagliooì di Palermo netti femieicoa aceto, e pese.' 
Pizia di cedronau gnarnita deir iftetta con oro. ^ 
Mela appiè di Melico fcclcecon frondi fotto. 

Oliuc bianche diCaieta, fernite con limbocelli.e pépe. 
Moaaarellc Irefelie con fiondi di ttnoechio fotto. 

Pera caraucUectm frondi fotto. coperte di acne. 

Bianco magnare incaonell aro guarnito con cedronata 
Scatola di panoli di Bari con argento lauorata. ■* 
Pafticciotti di patta reale guarniu di cofe firoppate. ' 

Ipogoe di finocchio monde, coperte di teue. 

Meloni di zuccaro piuati, ripieni di radicbe. 

Afs 
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‘ LDcerot- - ‘ 

DOMENICA Ttrzs: \ 



M Aflteei Uaofita a eórona ftizaita d’oro fopnù' 

Flrttello gnarnico di limoneello laaorato» e corìandcù 
Gelacina di eaponotti eoamica di gelo di cotogne. - 
Paftone di piccioni caulini tramezzati con verrioia. 

Prefutto i vela gaarnito di garofalùcannclla. e fiorì. 

Melone d' Innerno con frondi fotto> e fiori fopra. 

Tefia di rìgnale falpimentatat guarnita di limone. 

Tartare di latte goaroite d'ona mefc}, 9c argento. 

Piattiglio di darne con falsa di mela apie fopra. 

Impanata di capetto i modo di leone guarnita d’oro.' 

Bianco à coppoletta gaarnito d’oro.geio, c anccaro. 
Torcimnfib alla NapoUtana gaarnito di limooceUo piccolo’ 

Primo mtjfo taìào, 

Z Vppetta di rìzsa di vitella feroita con cafciO} e pepe.* ^ 
Bcagiole alla Romana di porchetta feluaggia con fpetie. 
Broccoli fpicarì con galline, ccruellata, e falami. 
pane papalino ripieno di tartufalb & animelle* 

Cubigliecti di vitella piecata> eoo bianco» medolUt Sfona* 
Cofcic di ciprio aroftite lardiate con garofiili. 

Sfrondo mtjfo taldo» 

P olpettone reale à modo di drago gaarnito di rofll d’ouo» 
Coppo di petto di tordi lattaroTi, e fpetie. 

Conigli ftafati con falmetiglio di modo cottOiC npari 
Zuppa di gallo d’ India diio(rato,firoppata»e ripiena. » 

Rofonialh Spagnola ripieni di bianco, ezaccaro. 

Piccioni cafalini à rofto guarniti di palla Todelca». t 

Frutti. 

C A feto parmfggiaoo in peno netto con Biondi fotttA * 
Acci netti, fpartiti.fcrniti eoo falc, aceto i,e pepe» 

Mela fpinofedi Giugliano con frondi fotte. 

Crollata di mela appiè firopata guarnita d'oro, e ffori. 

Oline di Celano infornate, fernite con ogho , e pepe. 

Rafchi di Calabria netti con frondi di cedro fotte . 

Tortanetti di pafia d’amendole con fiori» e oro fopra. 
pera boncrilliane,con frondi di cedro lotto, aneuatc. 

Irìtiigli di firioga con zuccaro, & gelo, & oro. 

Vai verdefea fcelta guarnita d’oro» e fiori fopra. 

Spogne di finocchio con fue frondi fotte aneuatc. 

(cacoLe di feme di melone quadre con zuCcaro. 

■ BaciiUno 
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De Gortcg^anL' »t| 

DOMBKiaA Stuiu: . 

B Acilotto di crillallo pieao diliniooeclle pìccole Scoppi^; 

Verriota latiknce gaaroita con limoDcello. e nofcardiaL 
Itnpaaaca di caprlo eoo eioie di iimoacello fopra> & orot. 

Gailiac falpimenute go aroite di paSa alla To.defea.e pepe. 

Vm vcrdeica con froadi di fiaocdiiofocto* aneoaca. 

Hu» bianca di ricotta goamica d*oaa melbi. 

Ctgocto di coniglio goarnito di patta di marcapane* < 

Yattiedotti à nanetee ripieni di bianco magnare. 

Pa ttone di vitella alla reale Aizzato d*oro, & argento. > ; 

Fianeberto di vitella gnarnito di limone lanorato. * i . 

6allo4’Iodia alla PcUcana gnarnito di limoneiC pepe 
lolàUca di caob $ori gnarnita di botarghejC opparis ."i' 

Frimo mrffo cald9* 

S Aogninacci allapaefana gnamiti con pane onto \ è pei«^ 

Petto di vitella coperto con cardoni, e fa lami 
Plattiglio di zizza lattante indorata con fette di pane. 

Tetta di Vitella con pronee cofeagrctte fopra. ■ . 

Patticciottidi vitella» pifelli, carciofaie» c lattatoli; ■ 

Galli d><odjaaroftitigaaroiri di patta di firìnga» \ ■ . !u' 

Sttùndo mejfo ialào, 

C Rodata alla reale» di natte, eedronara» 8c offe madre.' 

Fraeaffea di fegatelli, veotrìeellì» prefntto , c fpetie. 

Tonano ripieno di cole dolci i modo di ferpente. 

Pronoie frefehe ripiene di cedronata» e ftnfate. 

Lafagne di monaeoe ttnfatc eoo manteca ; • .. ' -i 

forchette lactaati4rbflo ripiene alla padana cod pafloW * • 

FrulSi: , 

C Afdo di fiore netto con fiondi di cedro rotto» 

Cardoni dì Procida mondi con Tale, te aceto* 

Mela pere di capo di monte eoa fiondi fotta. 

Pizza d* Angioli di cofe firoppatc di Ceoona. 

Oline dì Spagna (craita Con IimonceIlo»acetOie pepe.' ' 

Czfcio di Cerrito» Detco»coo froadi di monelh tono. 

Fatteteli» nitrate di monache con fiorì fopra » e fono. ^ 

Carciofaie nonelle feruite eoo Tale» pepe » Se aceto. 

Sorbe fceltc con fiondi di finocchio, aneoate. 

Pera eafcanelle con fiondi fotto» gnarnite di fiori, 

Spogoe di finocchio moqde» copei te di none. '' 

Spala di fonghicafiaf nette» c to^unctti di zuccaro. 

No» Quagliata 



tf4 - Lneerot 

FBBRAJip 1>0MBNÌCA Prìmsi 

Q Vi'gAata di lattr, zoecarò» roffl d*oaa> 8e aqoa roCi. ff 
Lcogoe di bufolo feruice eoo litoooccllo, e MofeardÌAL ‘ ^ 
GcUtioa de nrtufB, orecchie> 0 piedi di porehfetta. 

Paftone di capone impailtto eoo falaai, c fpMie. ' 

Capretto allefb coperto di falzedi aioftaecioH>e paftavcalo ' ■ 
Melone d’Iouerno con froodi fotto« coperto dineac* 

Cafàtelli i ftella gnarnki d’ona laerci, 8t argento. * f 

Vua groia con Frondi [otto, c fiori, fit oro fopra. ' 

Impanata di lepre con falamt vari j, e fpctk. ’ • 

Mela tramontane firoppate goarnice di eetrillj. . 

Scoierò di pieciooi calalini gnatoitó di zoccZrq^SC caopdU 
frittigli io pigna guarniti di gelo, acoaamdciX 

Primo mtjfo caldo, 

T Ottetto alla Spagnola di bottoni, ani inelk,e lattaroK * 
Impanata all' locete di vitella, fir cofe Stoppate. 

Oglia in cafeia di tutte verdnre, polli, e Talami. ' 

plattiglio di picektoidiroSati con klaadicappari < 

Cigotto di vitella gnaroih} di pafticciotti io boccone^ m. ’ 
Paloalbi di ghiande irofioFeroiti confai (fi proaL 

Secondo mtjfo caldo, 

P fine nato airippnzaefe.copeito eoo prefatto,eccnid]ltaiy 
Pallieciom ripieni di cedroaata, ona,8e ofié maftre. 
f Uctto di porco arofiito, fernko con BMfiarda. 

Xiogne di vitella fritte, con cappari, & pepe fopra. 

Maccarooi di puglia fiutiti eoo cafciocauallo.e proDok^ 

(^oFcia di cafir^o ripiena, aroSia con làrdcUi api). J ^ 

Frmtì, 

C Afdo canalk) di Folino netto eoa fìrondi (fi cedro foRv! 

Acci netti, fpanici, Feroiti con aceto, pepe, cTàlc. 

Mela diete di Cafiello i mare con frondi Focto. J 

Scattola di copeta di Bari fiellata eoo oro, & argento 
Pizza di bianco magnare gaarnita d*oaa «efd. 

Cafeio di Fiandra netco,con frondi di finocchio lòtto. 
CaoeftrelletteallaGeacuefegnanntedtmelappie. * ' •' 

Siglata di varie mefcolanee guarnirà di botarghe, c fiorài 
Cannoliccbt di palla fritta ripieoi di coTe firoppate. 't. 

Pignoli mondi io adobbo eoo aqua di fiori, e znccaro, '*' 

Spogoe di fioocebiemondeeoo Tue frcxidt rotto. 

Saattola quadra picca dà«cuiiii>c fomc di melooà* ’ 
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De Corteggtaot sts 

' ' 'V jyOMENIGA Setohda. 

C Apo di Ukc doppio goaroito di tPcciro dì ptoetto. ' 
toprefTaca di Nola guarnirà «io limamccllo Uuoraro. 
Cofcia di cignale fai pimentara guarnita di limooc tcpcpot- 
PaRone di tordi tramezzati con vern'nia > e prefatto» 

Friccigli alla Aaringa à cancellate guarnite di chimere. 
Flatugliodi piedi di vitella in adobbo paarnitldi pice^|lì 
Gigottodi eaprio guarnito di paRicdocti di cntogaata. 

Fa^ai alla PortugheO^'guaraiti di gelo, & oua mifd. 
Taglianai di ricotta guarniti di zuecaro^ Oe oro. 

Impanata di capretto a modo dì leone» con oro. 

Bianco magnare iocannellaco guarnito di cedrooac^ 

Tcfta di dgnale fena'offe eoo ulmetigUo dt cappari. 

Pmhio miffotàtio» 

T Ordi aroftiti tramemti di eeraellati» e pepe^ 

Brodo laidiero ^ 'fpallc di cignale con agro dolce» 
Pollanche coperte con accù e g oarnice di (àlaat. 

Plattiglio di tcRe di eapfétto unz'oflir, indorate» 

Gubiglietti ripieni di vitella» oua» c aedoUi. 

Caponi iapaftaciiroftid feruUt eoo fala reale»' 

Stfondù mfjò €aUÌ9» 

T rippa callofi dì vacca i«£ita feraita eoa aunolioi,' 
Pani ripieni di natte» cedrooata, zuccaro» 
tapinata di zizza di vacca» con pcefntto. 

Fanghi» e cocozae di Genoua Aofati» con Gilaai» 

Maccaroni fcaldad Sufati con prooola>e brodo grafia^ . 
Cofeia di dngialetto i roRo guamiu di firittigU. 

Frutti» 

M AraoKnl netti di Pioren?^coo firoodi (bnoiefopn! 

Carciofaie oouelle aroRtte con oglio» fate» c pepe^ 
Oline di Mefsina negre femite con aceto» e pepe» ' 

Melappie fceite con fraudi di finocchio fotto. 

Pafticciotti di cofe firoppate gnaraiti d’oua mefei 
CaRagne d* infeno aroRite lér aite con fale , e pepe»' 

Cafei cauallucci di Corleto guarniti d’oro » e fiorii 
Scatcoledi paffolc catalogne ftizxatc d’argento^ 
PeraboncriRianeeonfeondi di mortella (otto. * ' 

lofalata di eaoli fMri guarniti di tappaci fopri^ 

Spogne di finocchio monde» coperte di neot. 

^e^.a ^ pigaoUU giacci« e patto realfr . 
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DOMENICA TifKéitPrimd iè^éuh^aitJSné^ 

A Mito ineanvellato gnaraito di pignoli, e znccaro. 

Taraatcllo difalfaco gaaroico con limone, e pepe. 

Pafloae d'ombrina Aizzato con oro, & argento. 

Gelatina di cefali gnamita con limone Uaorato. , 

S.ICCÌ di mare ripieni va dentro l’altro del froRO loro . ! 

Pizza di pafta reale gnarnita di zoccaro, e fiori.* 

Platciglio di ragofie con agro, aceto, c pepe. ‘ , 

Telia di cernia Tal pimentata gaaroicadi variUcore^/^ 

Voa bianca con frondi lotto coperta di neon» ‘ ^ 

Impanata di pefee di falmone con pepe. ' 

Tr^lie in efeanece guarnite cólinoncello,ecrappKÌt 
]Mcione d'inacrao coofrpndi (otto ancaato. j ’ 

Primo 

S CorfaniftoEitiripicnixIi pignoli, cpnioa^ . . 

Mcnefira di pifeili. e carciofaie giidra. ctjn eapitoèé. 

JLiof nati ^rì guarniti coalidaòocellp Ve fopri. 

Croftata di taraotello,cedroaata,zacciro,^ ^mendole 
Peppole di eicineìli i modo di tohanetti..;., " , 

Cefali aroiiti goaroiù eoo limoncell^ , è : * ■ 

Sttonip mtjfo MÌio> 
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* calzolari npicni itufati con latte d'ar 
Maccaronifiafari con ameodole, e pepe. 
Oonolieci aperti foftitti con oglio, pepé,.e agro* 
SiracHi arofliti remiti con falmerìirlio agretto, 
rmuu di cauìale gaaroiu di pignoli, e pepe» 

Frulli 2 

gnirnire di fiori , e laecaro i 
Carciofaie oenelle remite con falc,aectOie 

Filza di Dam* ^ 
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P Afiiccione di Erutti dì mare con eaoTl iIorI,e pepe.^ 

Calamari ripieni ftufati con latte d’amcndole." *"*• ’~h 

ccironi floFfiff smone4Af« a MAn*. 1 f i J 

. 'i. '3'p-‘* 

j V. *.• 

Frulli 2 

tfopraT 

— ..Myma.c voucMc irnucc con laiCiZcciOie pcpC* 

Tir V gJUmita d'oro, argento, e fiori. 

Mlalata di Monache lauorata di cole firoppate. 

^peta di Bari guaruia di moCctràioi, 6c oro. 
wiiue di Spagna goarnice eoa og'.io, aceto, e pepe.' . 
TonaneRi,e caflagnette di zuccaro gnaroiti con fiorù' 

"*®“PP/5 con frondi di cedro lotto, 

TaRufali aroiiiti mondi, femiti con agro dolce^ 

Fera bonenftiane con frondi di nsorcelTa (otto. \ 
raRicciotti di mandorle ambrofine, c firoppati. 

•fogne di fiaoechi monde, con fne frondi (occo* 
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De Córtegglaoi xZj 

DÓMÉNICJ Sharia: ' 

L lnoncelle piccole firoppace con cime di cedro gnaraite 
Aocioiiedi Genona trerregaaraitedi limooe)Oglio,8e aC(* 
Impanata di cefali con ogIio,berbetce, e fpetic. 
lioguati imborraciaci alla Spagnola con capparì fopra. 
TortanettrYi^ieoi di palla di mandorle gaaratti di fiorì. 

Traceoe lalpimencate feraice eó oglio,limonceUo«e pepe 
Seaiero di calamari gnaroici eoo zoccaro > e caoodia. 

Plactiglio di bocarghe goaroito con agro,oglio, e pepe 
Voa groia con fronde fotto coperta di, oeue. 

Fanone d’angaille crameaaatcì con cànnella> e pepel 
Paticcioici di amico lauoraci gnaroici di cedrooata. 

Pera caraueUe firoppace goaroicecoQ cetrilliade oro. 

Primo mtjfo toiio* 

A aroftica con mollica tramenata don tarantelloii 

x\ BroecoUfpicati coperti eoo tefia di fiariooe. 

Treglie fritte gnarnite di iimoocellolaooracoje pepe.' 
riattiglio di deoticit e fpinole gnaro. co pepe, e pigoolL 
Coppo di fardc fenza fptoe, maccarooi > e cedrooata. 

Salpe frefche axoftite eoo falmeriglio agrodolce. 

Setoniom^o taido, 

T orcano ripieno di cediboata, cTrntti di mare.' 

Tefia di ragofia ripiena di pignoli, mollica, c fpctie. 
lentccciiiata ripiena con cucci falami , e pepe. 

PaSicciocti di urtofali,eftremici di pefee ,c peM. 

Trippa di caonolicehi fparati goamita di fponnoit. 

Spinola aroftiu goaroin conTimoocello lanorato. 

Fruiti, 

S PonoK di mare arbfliti, femici eoo pepe, e fàlew 
Mela diece con Frondi di finocchio fotto.e fiori fopra» 
Caàagne aroftite monde femirr con pepe, e fate. 

Pafiecelle fritte di monache Hi zzate d*oro.& argento» 

Acci di palude mondi ferniti con fale. e pepe. 

Oline di Ceraci bianche feruitc con ogito. & aceto. 

Pizza di melappie arollite firoppace con znccaro. 

Plattiglio di bocarghe feruito con agro, e pepe, 
lòfalaca di caoli fiori guarnita dell’ illefio. 

Scrupoli i corona guaruici di znccaro, oro, e fioru 
Spogoe di finocchi monde, coperte (h neuc;. 

Barattoli di cotoguata fixoppau guaroitadi fiori. 

• * Pruno 
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MARZO DOMENICA Primà, 



P Rane dinafcene*feelee>bollìte« rernite eoa zoccar<u 

Platciglio di capirooe diifaizaco guarnito eoo limone* . ^ | 
pallone di fpinole di mare Rizzato d'argento. ^ 

CaRagnette nette fna dentro l’alut di frutti loro ripieiig. { 

Scorfani roiO, ralpimcntad fernki con oglio. acetOj e pepe* 
RagoRe fané monde, gaarnìte con fot braocie. ,i. 

greche di Tiranto in feapeee guarnite di L'mone. ,, 

Pfattiglio di alice ftefcheboilitt con aceco, e pene* 

Trrglie frìtte coperte con marauRo di pereochc UKciiC. 

Vua verdefea eoa frondi (otto, coperta di neae. 

Stanco di merluzzi di colore gencRrato goaraicp d'oro^ ,, 
Impapata di corno eoo oglio, e f^ecie dcotio. * <.{ >' 

Primo meJpt€étdo» 

P OI pcttone di farde, araotcUo, pignoli, erbette, e pepe* 
Meoeftra ip fenocebio coperu con capitone, e fpctie* -% 
anguille fritte guarnite di linaonccllo lauoraco. 

Impanata all’ loglefe di Iarde, c cole iireppatc. , 

Zep pole di rifo à modo di tomaccUc Rulate. 

Ombrina aroftita con falmeriglio agro dolce fopra.'" 

Se fondo mtJfotAÌdor 



P lattiglio dì polpitclli Rnfàci,coo znppeta fotte, c^fclòpii. 

PaRiceiotti sfogliaci ripieni di fpinole, e pnceIJe. 

Merlu 2 .zi bolliti gnarnid con Cartofalu c pepe fopra. 

Slorenc frìtte intecra fenza fpincjgnaroite di limone* 

Zuppa di ceci ro£, ripiena d’hcKC 



Ciefaii atoRki guaroid con limone. 

Perdio, 



cte, 8c rofmarìiu^ 



R icci di mare ripieni m dentro Taltro del loro fim cow 
Cardoni mondi fcraid con fale^aecto, cpepe. 
Zepole à tonanetti con frondi di ctfmarìno, e bori. 
FaMlIe reali aroRitc rermte con agro, e pepe. 

. Seattok di pafToIe feoza arilU Rizzate d'argento. ^ ‘ 
lofalata di lattuche gnaxnita con ccpollecte, e capparL' 
Slatdgiio di piguoU in adobbo eoo àqoa di Roti. 

Mela pere d'tnccr to con frondi di cedro fotto anenacdì 
Pizza di ccdronata guarnita con znecaro, e Rorù, 
Careiofak fritte, fernitc con fale, aecco, e pepe. 

Fichi rexehì di Calabria guarniti di frondi , & orci 
Spogne di finnedùo mondai età ùic fronde anelate* 
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De Conegglatil 

Dommha Saonés, 



P TgnoIi ÌB adobbo con aqaa di fiori, eracearo.' 

Platcidiod’arcaghe^aariiice con ogtio,aeeto.e pCpeJ 
Sarache mite coperte di falmeriglio di capponi. 

Pafiooe di vcncrefca di tonno filanto d'oro. 

Fellone di mare oaaco,gaarnico con le fuebranee. 
iMerlnu (alpioieorati gaarniti.cao lKnoQcelIo,& herbecotà 
Mela tramontane firoppate gnaroke d'orojC auccarOé 
Gelqiina d'ombrina gnarnira di pignoli, e granaci* 
rmoanata di trotte guarnita eoneime di mortella* 
Paftieciocci i nauettaripieni d’amico incanoellaco. 

Ricci di mare netti vo dentro Taltro del frutco loro ripieq!. 
Jiiza di percocbe fccche goarnite .di .fiori* e zuccara* 

JPrimo m$J[9 taltb, 

S Corfaoerti ripieni flafati cog lacce.d'afflaodofe.' 

Ogiierra jn eaicfa di earj verdure, c (alami di ptCet! 
Rgogliè frìtte fenaa fpine coperte con falca reale* 

Calamari frìtti, eiiaroiti di limoncello, e pepe fopra. 
Ragofia monda fioftu con pepe, :8e agro fopra. 
vCerioa di mare aroAita (eroiucon ogUo, jk aceto* 



SttùnÌ9 mtjfo ulio» 

'A Cettllo di (recettélic, etaraDCclIo,fpognole,f pifootu 
JTl Crollata di fparagi.cannolieebii Tarde, c calamari. 
Oftreche fritte, coperte con faìaa di pafienacbe , e aaccaro* 
Taralli frefchi alla Napolitaaa con oglio. & oline. . 
■Peppole fcaldatc, guarnite di rofmanoo, zuccaro, e fiori.* 
Treglic aroflite, gnarnice di tornacene di Tarde frefche, e page.' 



Frutti, 



P lattiglio di paftieaehe 'firoppate gttamite dell'ifleifo. 

Cafiagoc arofiite.feroite con agro, file, e pepe. 

Olinedi Caferta goaroite con limone, aceto, c pepe. 

Pina di feorze dt eecrangole grattate xon ■znccaro*e pepe* 
Infalara di rpara^ gnarnita di capitone, e cappati. 

Zeppole ripiene di.-tottoxetro guarnite di fiori. r, 

Mela tramontanecon.fi’ondi di 'finocehia (otto. ’ 

Bianco iofraru di ragofia gnamicodi fiorì, eznccaro* 
Circioralc tenere arofiice con falc,-oglio, e pepe. 

Sportene di percoche fecche. Tane, de .(enz'oflju 
Spogne di finocchi monde coperie di neue. 

Jarattoli di UiweleAroppatc ugqieaaaù condri. 

... 'Cf- 



Lueeroi 

DOMENICA Ttrza: 







* -i* 



C Etrang'iIe agredolei monde in monte con nnecarm' 
Al’cliljre gnarnitc con oglio,aceto»e limooctUa» 
Tartara di ragofta. zocraro >e palla reale. 

Impanata di capitooc con erbette» e fpene 
Plactiglio di Tarde Tenia fpine con falli fopra.' 

Teda di cernia falpimentata goamiu con varie cbimcrcr 
licerti fritti io adobbo goarniti eoo limone, e pigaoii. 
Plattiglio di ragoAe soarnito eoo Tne brince monde* 
Melone bianco con frondi fotto,4r aoeoato. 

Pallone di tarantello difalfatocOnrpcde Toprt^ 

Voa groia eoo froodi fotte» coperta di oeoe . , ' -j 

Treglic fritte coperte eoo filza di paftinache*' v.-; . ^ ^ 

Primo meffo talio, 

P AIltccionc di pìfcllii caulifiori, e frutti di mare. 

Cauli Romaoi guarniti con capitone difilzato»e pipe 
lingaiti fritti guarniti con limooccllo lauorato»c pepe» 
Scorfani bolliti, ripieni con p gooli,pafloli,e pepe» 
Cafatelli d> bianco pada d'aoaeodole, e cedrooatt. 

Sarachi aroftitì guarniti con Lmoncello,e pepe. 

Sitando mejpo talio* 

C Rodata di rpiragi, cedronata, tarantello, e pignol». 

Peicefalmone ftoftto con pignoli, paflbli,e prunn» 
Sarde fritte coperte di pada guarnite d’odrache fritte. 
Calamari ifMcni coocrti con falza di moftaccioli. 
ponghi di Geboua ftufati con fponoli , euraocello. 

Aurate arolliie con lalmeriglio di (alza reale. 



' , Frutti, 

G Ambari di mare ralpimentatrgmmitt dclPiftefl,epcpe 
Carcioflfaicnondc feruite eoo Tale, aceto, e pepe. 

Zrp ole alla reale guarnite di mele, zocearo. e fiori. 

Mela diecii;di S' mma feew con fronde di cedro, 
plattiglio m fongiarofiiti eoo pepe, fate. Scarigano» 

Otlue di MÌj^iagna negre feruite con oglio,& aceto* 
Infalatadi fipdmzoli gnaroit^on radici , e fiori. ' 

Pina di ditto fi pcedrooata, pemnehe , e loccaro. 

Pera boocrifiiane con frondi di' cedro Torto. 

PaflicciortM n^^talauorati tifpteni d’am'Wk 
Ipogee diWqoccd^^mondc, coperte di neu, 
f ijua «Ila pafta tdalCiC fiori. 

H' 



De Cortègglani V _ 

' Domtnita Squarta» ^ 

P LittrfHo di ngofta goarsito con ^<gro,li(r«nfello, e pepe#',' 
P«ftone di cernia eoa rpette, e taranrelo goarnico. 

Iracene falpinentategifaratte di iia9c>nei& erbetre. 

Caeagru»le di aure ripiene vn denrro l’iltro del loro frotte 
▼oa funebre con fiondi fotro, e coperta di neuc. 

, J.tnguati in adobbo gaarni^ì con liainacelle, e capparioì 
pizza di bianco, palla reale, amito, e zuccaro. 
llefappie firnopate gnaraire con cetrillt , c p-ghoK. 

In panata di ftoriooe con erbette, cetronatii e 
Bianco Bagnare ineanneilato guarnito di p'gooìi. 

Seuiero di la rde fenza fpina guarnito di pcrcopaca* 

^ f latciglio di bocargbe gòaroico di capparioi. 

Primo mej^9 falda» 

C Anolfeehì aperti foffritti con ogUo, agro, e pepe.' 

refta di ftorione (Infaca cérparagi,paflbli,e pignolL' 
pizzadi cicinielli,rago|la. erb.crr, fpec.ei c zuccaro. 

Ogiierts di fine noueile, cafrcioB'ale , & falami di pefre. 

Treglie fritte eoo falla di cappari. c oiofio cotto fernite. 
CaUoari ripieni di varie cofe,& aroftid eoo ogiioi 8e acec«r 

Sitonio mtffo taiio. 

P AftIccione di ftatri di mare, earcioflale. e tartufali. 

Frittata rea le di carnale guarnita di fétte di cetronara ^ * 
Baffone allìo|icfe di fardetarantello, e cofe iiroppate. 
Frognoliarotliricoa falr,pepc,oglio,& odore d'agliettò . 
Xafagne Hofàte eoo aiacadole atorratejfpecictu moffaccioli« 
ipinolc aioffitc gnvaice con pcpcj e lioieae Unorato. 

PruUi» 

# 

C Arciefale areflitc fernite con agro, e pepe fopra^ 

Acci di padnla aondi (érolti coq aceco,pepe,e fate. 

Coanti agelofia guarniti di mele, zuccaro. e fiori. 

Inlalata <U cicorie fraocUta con fiorì di borragioc fopra. 
Blactigliodibota^hcgoaraitocoolimooclauorato. * 
Pizza di bocca dì daaa guarnita di cecronaui e fiori, 
pane none Ile aperte fernite eoo fate, e pepe . 

Oiioe di aaranola negre foiTrittc con oglio,c pepe fopra 
Mela triBoarane d’inierco con fiondi (otto , 8e aneoate. 
P.fticcioiti di gielo di cotogni, cetronata, e zuccaro. '' 
IcatoUdi pafiole di Bclucdcrc ffiziaca d’argento, It oro.' 

Ipof uc di finocciù eoa ireodi fono coperte di nciie. 

■ Oo a pmaa 
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tfx Lucerna 

DOMENICA 



P Rona donafcluM bollite con vino coperte di zaccaroJ. 

TaranceUo difalzato faarnico con litnoncello j e pd^e» 
r. ftonedj cernia con cipctone,, e fpeti e dentro., 

Flattiglio di (arde fritte fcnza fpioa coperte di falza di pniaa 
>leloDed’inuerno con frondi fotto> e fopra,& anenato. 

Odreche di Taranto in ad : bbo !gqa mite con bnoncello , e pepe*. 
Teftad’ombrina labioa.enrata goaroita con limone Jaoorato. 
Plattigli' di polpo mondo • a ntodo di ragolla goaro. dpU* tBcflOf. 
Iaiiiana.'a di luzz* tramezzata con taraotello, « fpetie. 

Voa groia di fomma con frondi Torto > e fopra aoeoata. 

Calaretli a (conciglio d’amito gnaroito di fior'«c zaccaro, 

R,icci di mare ripieni en dentro l’altro di fratti loro^ 

Primo mtfjo taldo.% 

' A Ngnillearoftite eoo irondi dilanrOi Scmollìcai. ^ ^ . 

Jl\ Pefee capone flafato con melappiejpognolcte pignole 
Suppctta di finocctìi feluaggioli guarnirà con capitoni. 
l.inguati fritti guarniti con litnoncello lauorato , c pepCi 
Flatoglio d’ombrinette coperte con (alza reale baftarda. 
VcncreCca di tonno atoSiu guarnita con limone > c pepe» 

Sùondo mejpi iaìdo,, 

C Roftata sfogltata di tarantello, cetronata, « tartufali. 

Scorfani roffl Hufaticon prona, pigooli.mela^ e fpetie*. 
biorena ^fea Tana fenza fpina goarnita con limone j e pepe*. 
TeRedi ragoRe ripiene con'^agro, erbette*molica, e fperie* 
Ameodolata con raeolla, palla reale > znecaro, e cannella* 

Corni di mare aroAiti con maraufto agro dolce,, e pepe» 

PruUà. 

S Trnfoli in monte gsaroìtì di zaccaro, 8c srgentt^ 

CarciolTale arofti te confale, oglro.e pepe (opra. ^ 

Rizza merappie arollite goarniti di zncnro.e fiora 
Granci di mare nuati falpimeorati gaarniti deiriftelSi 
Melapera di Malli con frondi rotto,e fiorì fopra. 

Oline di Caferta guarnite con ogiìo.arcto, c pepe, 

Raftccdte di monache fritte ripiene di cetronata ^ 

Infalata di mefcolanza cappari botargbe , 8t alici. ^ 

Rafticciotri d’imendole atorrare gaamiti di zuccaro. 
RerabaoncbriRian; con frondi fottr>,e fopra aneoatt 
Spogoe di finocebi monde con frondi fono, ancaa cc. 

Smia di frane pera, k pafta di Ocaooa indorate. 



x' : 
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De Corteggran!» ' 

mAPRILB domenica. Prima, idopoPéfiu» 

F R-aole reiéltelanateeon greco firoppate eoa zaccàfo. # 

Pizza di Iimnocelie piccole firoppace goaroicc di fiorf. 
rrefacto d vela gaaraito.congarofnli) canneilai e fuAìcelU» , 
Impanata di totcorelle tramezza di prefauó» • 

Tagliarini di ricocca pafTaca có aqua di fiorite aoccaro 
Placciglio di quaglie melcace eoa limoacello> aceto, e pepe.. , 
Galline ralpimeo^ace guarnite di palla allarTodefca. 

Fianchetro di vitella ripieno di cofe firoppate,c fpede. 

Paflone di vitella alla reale flizsato d*argenco., 

Tartara di latte guarnirà di zuccarot e noti. 

Plattiglio di zizza lattaute coperta con falza reale.' 
yua groia fcelca epa froodi fotcp coperta di neue«. ^ 

Prima nn£o taldo*. 

T Orrerno d] lattaroli, bottoni , prefuttOt erpetie. 

Oglistta alla Spagnola di pìrelli earciofialecouralami ' 

Petto di vitella bollito lemico con falza verde. 

Tefte di capretto iodòracè conzuccarot e cannella fopra. 

Pini ripieni di cofe firoppace fluFati con latte t e brodo. 

Piletco di vitella lattante arollito guarnito con linone Uuoraed^ 

Sttanda mtJ[otaìda%. 

P ABieeione di quaglie, tartufali, vitellai prefntto,c ipede;. 

Pollanche ftoFace con pafibli, prona, pignoli, e fpecic. 

Gigocto di gallo d’india guarnito di verrinia , e cetronau». ^ 

Fongi di Genoua ftufati coirpollami, filami, e fpecict 
Xial4oDediricotta,femola, fpetie, ezuccaro(opca% ■ ' . 

Falaoirt^eni aroRùi con falla reale.. _ 

Fratti L 

C Afcioeauallo del Foio eoa frondi di eedrafocto iudorit^À 
Carciofialc monde fermte con aceto, fate, e pepe. 

Calzonecci di bianco guarniti di zuccaro , c fiorù 
Aaendole monde con froodi (otto coperte di neue. 

Oliue di CaAiglione bianche con Iimonoc pepe fopra 
Cafeio vecchio d’Abruzzo- netto con froodi forco indorate.' 

Mela dolci con fue frosdecte, e fiorì coperte di oeuc. 

Pizza di cetrooata guarnita dizuccaro, e fiori. 

Fauenouelle monde con frondi (otto, & aneuate. 

Melaperaeon frondi di cecro, & rofe fnpra. 

Spogoe di finocchi «onde eoo froodi (orco,Re aocoatc 
IcacoU di pafta di Qeoooa eoa varij lavori. 



' Lneeroa 

DOMENICA Sttonig, 

a Aatechigliiiraoma (fi zaccire, Sforo fopn» 

XVI Vrrrinta goaraiea con limonceUo Iiooratot e moCt»rdU9 
Pizzi bianca Si ricotta gaarnita drzoccaro. e rofe. 
fapanaci di quaglie difproaierì. coq prcrocto.cpcpe. 

Cciarina di teda di vitella gaarniu di pignoli, de oro^ 

Prunelle nquelle con frondi fotto, coperte di oc oc. 

Plattiglio di pìccioDÌ fcnz’offa inadobbocon capparini* 

Torcano sfogliato. ripieno ai bianco magoarc, e toccaro* ^ 
Fadone di vitella a della guarnito d’oroic fiori fopra. 

Conigli aroftiti con falmeriglio fopra di cappari^ snecara*' 
Chioiere di borirò lauoraco guarnite con oca merci Se ora « 
Vlactiglio di £icdi cli{vitclla (enz’olla con faha di pafloU. 

Primo mtjfo tatdo» 

T OnacelIe di fegato di vitella guarnite con palla Todefeapi 
Iroccoli fpicati coperti con ulline, foecir, e (alami. 

Tortaio sfogliato ripieno di fraoTe, oatte , e toccato. - 
Tede di capretto dofate ripiene di cofe agretie.e Tpetie. 

Z zza di'Vacea indorata guarnita d'oua mefei, c tuccaro. 

Fieclooi di caCa aroftici ripieni alla paeùoa con mclapic ^ 

^ Sitando mejfo tsìdOm 

L Tngie di vitella dufate con caldo , epa» c Tpetie. 

nattigiro di cemelli {«doraci con zuecaro, e cannetla lopdKì 
Fadicciotrt df lazsarole (iroppite con cetrooata, e zuccaro. 
Qrattinata di fpalle di capretto con zuccaro, c cannella fopra, 
Lafagoe dufate con manteca, pronrIa,e cafeio canallo. 

Capretto laitance aroftito guatoico di palla Todelca attorno» 

FrmttL 

M Anofioi apeni con Froodi fotto^ori,8r oro foprg^ ^ 
Cardcf^lr frtrrc feroite ron aceto, pepe, c fate. 

Cadagne verdi arodite monde femicc con (alc,e pepe. 

1 itarghe, e cortinetti di pada di bocca di dama indorati 
Acci di padnla mondi remiti con falci secco, e pepe. 

Pronoie del tìargliano con froodi fotto, e (opra oro^ 

Oline di fpsgna eoo ogIio,iceco,pepe, e limooccUo. 

Mela tralnoncaor con (rondi (etto, c (lori fopra. 

Torta alla Venctìana di pata di marzapane indorata* 

Spogoe di dr<occhi monciatrcoptttcdi neuc. 

Pera buon chridtane con froodi fott(x,e dori fopn* 

Vua bianca con froodi fotto coperta ili ocae, 

- „ molo .• 
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DOME NIC A Itrzi. 

• ‘ 

F laoTf nette eoa vino Groppate con saccaro.' 

F.lerro di porco goaroito di mofeard ni, e Gori> 
Pcperaud‘ qaagl'C gaaroica di tmoncello laaorato. 

Ricotre veraci guarnite con saccaro, c rofe. 

Paftone di cappone ad Aquila Iti rzato d'argento. 

Caratelli quirtiati di patta reale guarniti di rofe. 

Gigotco di cooigl^uarnico cenTitnone lauorato.e pepe 
Torcoiellerenz’offaaroftite coperte con falla di prona» 

Pma di cetrangola gracuce con saccaro, c pafta reale. ^ 
Impanata di capretto lattante Hizzara d’oro, e d*argenté 
Anadrelle alla Napoliuna guarnite d'oua mefei , c fiori, 
^aturooii di vitella firoppati guarn. eoo aoccaro,8e oiO 

Primo mtjfo taldo» 

Olpectone i modo di drago guarnito di pollairiJ 
X Mcnellra di fané nooellc. carciofaie, preiiicto, cboceolai'o. 
Galline impafiate bollite feruite con limoncello, e làle. 
CroSau di prouole, rifa maftre,e zoccaro. 

Fianebetto di vitella indorato con zaccaro,e caonella (òpre.' 
FoUallrclli aroflitì ripieni d'oliue, paflbL, e pigooii. 

Sfiondo mtjfo oaldo* 

F Ricaflea di fegatelli , ventriceUi, bottoni, e prefatto^ 
Gallotad’India gufati con voa rptoa,pruoa,e Tpecie lofi 
Impanata airinglcfedi vitella, e fpccie,e cole firoppatc. 
Bragiole di vitella latuote gnarnite di pafta fritte. 

Maecarooi dt Cagliari ftofaci con marzolini, e pronole. 
Coniglio aroftiio con falmeriglio di mofto cotto, e xuccaro.' 

— Fmtfi» ^ 

C A feio pa rmegiano i n pezzi con froodi fotro,e fopral 
Cardoni mondi ferniti con aceto. Tale, e pepe fopri. 
Pagetelle doppie di pafta d’amendole, e cetronatA '/ 
Aoieudole verdi aperte con froodi fotto aneuate. . 

Oline di rerranoii negre eoo pepe > 8e aceto. ' 

Infilata di fparagi, fiori, cappari, e mefcolaoza. 

Cafcicanallocci di Corlito guarniti di fiori , 8e oro* *' 
Caneftrellrtti alla Genoaele guarniti di zoccaro,c rofel.. 

Mela rofe d’inferto con frondi fotto,fiori,8{ oro fopra» 
Carciofaie bollite feroite con iàle.aceto, c pepe. 

Spogne di fi «occhi eoo fue frondi fotto , & aaeaate» 

Scatola di piftacchi ceofiui. cetxiUi, c fofticcUi. 



I 



ifS " Loeertit ^ 

DO M EN IQA 

^ • 

C CtnofoIa rcdolee monde Hroppate eoo znetam; 

Soprcdi ri^oarnica con limoncelli) e mofcardioi. 

P< llooe di Gallo d’india feni*o(Ta fliszato d’argento. 

Piedi di vitella in adobbo con faporc agrodolce , e rpctie. 
Pafliccionc in monte violato di vitella» e pollafiri goaroit* 

Pizia bianca goaroita di aoccaro» rofe» & argento , 

Plattiglio di capretto coperto con Talaa di mottaccioli. 

Pignoli mondi io adobbo con aqaa di fori, e zaccarofopra 
Impanata di lepre a modo di iiq>ne guarnita di fio|-i, & oro» 
Plattiglio di percocafeccbe firoppatedtizzate d’oro fopra. 

Bianco magnare goaroico di pcrcopata,znccaro»epig3oli. 
■AceteUo di fégateUi» e ventriceUi.guamico eoo mentaa c ipect^ 

Trino mtjfo taldo» 

P Aficeiotri di fraole, natte, zaecaro,maBreca»e medoUa.' 

Mcoeftra di pìrclli, carciotTale, fparagi» c falami. 

Vitella bollita guarnita con limonceÌlo,e pepe fopra. 

Plattiglio di lattaroli. c bottoni indorati con fette di pane fotta 
CenrRrata di zizza di vacca con zaccaro, c cannella fopra, 
•Caponi iapaftati aroftici feruiti con falza realc.^ 

Rifondo mtjfo taldD» 

P Ane ooto aM’Abbruazefe con boitoni prefacto, elattaròli "> 
Pollar ri ffofati con falsa d’amcndnle moflaceioli»e fpcùc, 
Suppa di bìfeotti di Spagna con piccioni /iroppati ripieni. 
PaPiccione di vitella, quaglie, tartufali» e eareioffale. 

Pautoìi nudi RuFati con prouo1a,zaeearo, c cannella. 

Cofciecu di vitella lattaoteoroAica (erniu con falla reale. 

JFrMtii. 

C Afeio eanallo dì Poiino Toa'firoa'di fotto/e fopra lO'doftCti 
Carcioffale aroAite con oglio, aceto, pepe, c file, 
pizza d' Angioli di cofe froppatr di Geoooa gttarotu. 

Ccrafe noeelle dentro vafi di criftallo aneoate. ’ 

Amendole monde con frondi fotto coperte di ocne» i 

Kieotte falate di poteosa nctte con'frodi fotttk. 

■Bianco magnare in pezzi guarnito di pignòli. 

Vna aneuata con'frondi lotto, e fiori fopra. 

Mela tramontane fedire eoa frondi di cedro tocto. 

Sportene di petcoca lecchc feni'offa con fiorì» 8c oro. 

Pigoolt mondi in adobbo con aqoa di fiorì, c ioccara 
‘Jpcgoc di finocchi con'froodi fotto aa«BilC| 
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Capìtolo Quinto. ' 

Breve, tauola deìforditie del magnare. 

H O voluto fare quefta fegucntc tauola, acciò »utti quel 
li, che vogliono far paAi di qualfiuoglìa forte, veda* 
DO per effa tutte le cofe necedarie per fuo feruitio, come vn 
ricordo, ^^erò l'bò tpedo per ordine d’ alfabeto , douc fi vede 
molte varietà di palli, fi di caìdoi come di freddo. aOuerten- 
dofi,che detta tauola di pi tti fi polfano variaredi più, e di* 
uerfi modi e fapori, confotme alla prudenza di chi Tordina, 
olapparecchia. 



f*ni v*r^ 

B lfcotci Vilaoi 
Bi (cotti di Spagna 
vBiicotti bruni. 

Bifeott* di. zucca ro. 
Cùffib*ile Romane. 
Cacchiatelle. 

Frcfclle varie. 
Fre(tlledi zuccarò. 
Pane i rotolo o a dicioa 
Pane di fiore. 

Pane Papalino, 

Pane di Monache. 
Tarali' reali. 

Tanlli di zucca ro. 
Taralli erefciuu. 

A‘]Ht cent, 

C bdro. 

Cannella. 

Cicorie. 

Coriandri. 

Di fiori di Melaogoro 
FÌDncchi« 

Gelfominì. 

Latzarole. 

Biofcardini. 
di fiori dicedro^ 

Rofe. 

Scorzeoera. 
amarene. v 
Sclien. N 

Zaccuo. 



Vini Usnebi, 
MabilidelU ciutera 



Fichi, 



Arprini di Napoli 
Albani di Roma. 
Bdueaerè. 

Caprarola di Roma. 
Chiarello di Calabria. 
Greco di ATapoli. 
Maluafia di Candia. 
Mofcatello d’Orcona. 
Oruietod Roma. 
Pefilipo di Napoli. 
Rouicllodi Napoli. 
Trebiano di Tofeana. 
Di Carini di Sicilia. 
Vcrdcadi Fiorenza. 

Vimi Rpffi • . 



Bianca. 
Cnlnmbra. 
G?ntile. 
Granta. 
Larurole.' 
Minutclle. 
Negre. 
Ottare. 

P lofclle 

Borpefotte.’ 

Alp:ire. 

San Pietro. 
Sirnrfe. 



Troiane. 

Frutti •tiMrìj. 

A Marcne. 

Celfe bianche» 
Celle rofle. 
CetrangoU. 

Cerale grolTe. 
Cerafecogl antrinr.' . 
Ccrafe palombine. 
Cerale agofttne. 
Frag<-le verace. 

Fragole varcare. 
Granate varie. * 
Melone. 

Nefpole. 
vforbe. 

Vifciole. 

Pp Prona 



^^Marcna 

Claretto di Francia 
Cerafoli di Nipoti, 
Chianti d Fiorenza. 
Guarnaccia. 
lacrima di Napoli. 
Monte polciano. 
Monte ferrato. 
Monte p< ggio. 
Margiago'rra. 
Manno di Roma. ■ 
Rafpaca. 

Spagna. 

Saiagob di Sicilia. 
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• Prun*. . 

B Tancoldle. 

Biftarde* 
bugiarde, 
coglia pecore, 
ealcauelle.) 
cofcic di doana. 
di frati 
d'iodia 
damarcene. 

Hlecrhic pHmarole. 

anatactche. 

roffc. ‘ 

reali. 

fcaldate 

San ii’ictro. 

' Pems» 

A LefaDdrìne. 

^"Tgia. 

cotogne, 
cetre varie, 
larzarole. 
lìroonrelle. 
mela cotogne^ 
noci perfiebe» 
pcrcoca>' 
poma aperrora. 
perliche bianche, 
per fiche vernocirhc. 
poma d’Adamo, 
poefio:* 

» SiltlM» . 

A Lappie. 

ba Barde 
canaameie. 
carauelle» '• 
cola fino, 
cecrare. 
dieci, 
gaitanellt.' 
aoaeLe. 
pera, 
roffe. 
reali. 

fpinofr. t 

sfarinate. 
Mmoaw^ ' 



Lacerna 

• Prrm. 

B Von criftiane. 

Bergamotte, 
bianche, 
bnggiarde. 
carmo/ine. 
carauelle. 
giace ole. 
inganuaatllaco.' 
laure. 4 

mofcartlle. 
mifli’anruone. 
pignatelle. 

Reali. 

roflìne. 

SanGiouanni. 

laptUtM» 

C Ardoneini. 

cauli fiori. 
ccpoUe. 
capparU 
cetrnie. 
lattuche. 
lupoli. 
moltgnane. 
mefeoianze. * 
pi felli, 
pafiinache. 
capoozoli. 

fomE’o endffiia 
talli vari). 

■ Vhi vnrii • 

A N (elica. 

corniola 

codacauallo» 

doraca. 

dolce. 

filanghiua. 

Greca. 

groia. 

graffa. 

màloagia. ^ 

mofeatella* 
,roudla. ^ 

coftnla. 
verde fca. 
'^accJun. . 



' - 






• Tratti _ 

A Cci.o fellari. 

Amendole. 

arucole. 

cardoni.l _ ^ 

■■ carciofaia, 
cefaglioni. 
com polla. - 
catlagne. 

^rolelle. 
taue nerdi* 
patti nache, 
rapefie. 
radici, 
fenapi. 

fpo6«c* „ 

C Apo d’OcrantOk 
Caferta. 
cafliglione. 
campagna, 
gaieta. / 
leraci. 
nefftaa. 
maffa. 
tnaranola. 
mont’alto. 
paiermo, 
fpagoa. , 

San Lorenzo, 
feffa. 

terra nona. 

• Frmtti ftttHk 

A Mendole 
catagne 
cotogne 
dattrlt 
fichi. 

{ [lagiole; 
azzarole. 

Bela, 
nod. 
oOcellr. 
perfiebe. ' 
pera. 

■^paffole 
prona 
.fetbe* 



CffSBl 



C Eet 
coriaodri. 
cicerebis 
fase maiacicbe 
faoerte 
fané fraore 
farolini 
iafoii Roiaaoi 
finocchi fecehi 

E ano d’india • 
icechie 
oreio mondo 
piielli Zecchi 
pignoli 
riio. 

* téUml. 

C Orcie di caprio 
eofcie di ciènale 
fiitcto 
fianchecto 
lingue 
lepre 

• mortadelle 

J irefucco shiaro 
alciccioni vati) 
fopreffata 
verrinia 
ventreri pieno 
Voccolaro 

ventrerca di dainotco 
»ii2e 

Apodi 

capretti 

coZce di caprio ' 

ca Arato 

galline 

maliardi 

prefutto 

palDJpbi 

pollanche 

pernice 

pappar! ^ i 
piedi di vitella' 
celie di cignali 
reta di vitella 

aizza. 



De Corteggiani. 

A Natte. 

conigli 

fegatelli. 

lingue. 

mu6> & orecchie 

piccioni 

pollaAri 

piedi di vitella. 

prefutto 

piedi di caftrato 

palombi 

quaglie 

tortorelle 

tede di cignali 

jtordi 

• AddMu 

A Natrclle 
capoootti 
iìcetole 
gaodini^ 
galline 
lingue 

maliardi .{ 

piccioni 

pollaftri 

paparelli 

piedi di vitella 

perricioiti 

pollanche 

quaglie 

tefie di capretti. 

A Natta 
capponi 
Capreta 
«apfij 
cignali 
conigli 
faCiBi 

galli d’indlt 
lepri 

pernici . . 

papati 

pai mbclle 

pauoni ^ ' 

coitore ’ 
vitcUc j.' 

ff » 
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• Wtv vmrit. 

B ianco magnare 
cotognata 
cocozeata 
crugoale 
dirtoli 
la zzatole 
latte 

mozzarelle 
meloni 
mela varie 
percoca fecche 
padenache. 
ricotte 

proooia , 
pera varie- T 

• Gigettlr 

C ‘ Apretto j 
• coniglio 
, caprio 
caponi 
caflrato 
cignali 

francolini . ^ 
fafani 

gallo d’india 

lepre 

maliardi 

pernici 

papari, 

vacca 

vitella. 

• CarH0pr»ffU4, 
'ANimelle. 

bottoni^ 
capretto I 
ceruelle w 

Zicerole.' 

fegatelli. . ' 

lAttaroli. 

piedi di vitella. . 

pollaRri 

prefo to 

rrgounata 

tefie varie 

Verrinia 

ventre 

Zizza. 

Gelatina 



Soo 

GeUtìtiS. * 

A N»rrc. 

cdponotti 
galli d’ India, 
mu^, & orecchie, 
maliardi 
piedi di vitella, 
piedi d'agnello eporco 
pouonocci. 
piecinni. 
polladri. 
pa-aù. 
fttrre. 

teda di virella ^ 
teda di c grigie. 

Celle di CIO retti. 

StMltfU * 

A Rceie . 

anatre. 

caponi. 

capretti. 

conigli. 

fafani. 

gaudioi. 

Icpiri. 
maliardi, 
panari, 
pollallr i. 
pinzetta di TÌteUaft 
palombi, 
piccioni, 
tortore. 

A»t!p^flh 

A Natrclle. 

ceroelUte 
caionza. 
capretto» 
ficetole. 
fègatelli. - 
lingue. 
poIlaDri. 
polpettnoi. 
piccioni, 
petto di vitelli.' 
polpette, 
piedi di vitella, 
trippa, 
m8i di vitella^ 



Lnceroa 

Brodi Lrtrdi*%^ 

A Rcere . 

anatre, 
conigli, 
capri o. 
cignali, 
fafani. 
galline .' 
lepari.^ 
maliardi,' 
piccioni . 
piedi di vitella, 

palombi . 
quaglie. “ 

torturclle » 
tordi , 

Torrtfmi» • 

A Rci^Iiole . '• 

animelle, 
bor'oni. 
capretti, 
conigli. 

Ficecole. 

galli d’ India, 
lepri, 
piccioni, 
paparelli, 
pre Tutto. ^ 

MOOQOlttd 

Tordi. * ■ 

tortotene. 

zuza. 

Stufati*- 

B ottoni. 

capretto, 
coniglio, 
caprio. 
caftrato. 
gallo d’india, 
galline, 
latcaroli. 
pollailri. 
piccioni, 
pollanche, 
paparelli. 
plrd* dlvitella, 
tede varie, 
aiua di vacca*. 



Mentfiri vordi» 

B Roccoli. 

caoli dioerfi. 
cappuccia. 
cocozze» 
cepolle. 

C** cagni, ' ' , 

cardoni. 

finocchi, 

faue. 

lattuche. *s 

melone. ^ 

pifelli. 
pera. 

rape diuerfe. 
ftarole. . « , 

or BÌMchti 

F arro. 

fongi. 

fioocchetti. 

lafagne. 

lafagne di molignane 
maccaroni di cafa. 
mille fanti, 
maccaroni fcaldati* 
pane gratta o. 
pontshcchu 
tifo 

lémola, 

• ftrangoli preti, 
cara 11% 

hglurinidi mollica* 
Bolliti ^ 

A GnelIo. 

Capooi, 

capretto. 

cignale* 

caprio. 

cadrato. 

gallfne. 

maliardi, 

pollailri» 

papiri. 

pollanche di necfe* 
tede, 
vice Ut 
vacca. 

-tiaze* 



*■ Ssl-iff, 

A Marene. 

arreda. 

corgiialù 

cotcgni. 

finocchi. 

fraole. 

granari. 

md'appir. 

noci. 

percoca. 

pafiolj. 

pauo. 

prona fecche. 

reale. 

verde, 

% flAttìgli. 

A N mclle. 

bottoni. I» 
ceruelli. 

rttremicj di polJL 

lazz^nle. 

pieoi di vitella. 

prefotco. 

poilaftri. 

paparr.^ 

piccioni. 

qoaglie. 

trita di vitella.' 

tcAe dieaprcttù 

Tordi- 

vizze. 

* Piaifi iWarcif, 

A Niineile. 

ccruelliis 

capretto, 
cernellata 
fiancherto ripieno^ 
fegarclli. 

garofani d’agocllo. 
la tt ardi, 
piccioni, 
pollafiri, 
piedi di vi^elIaJ 
tefte di capretti., 
trita di vitella, 
ventre ripieno, 
aiaae. 



De Corteggìanu 

• tmpAn»tt. 

A NatrcHe. 

capponi 

Cip'l'o. 

cignale 

capretto. 

caArato,^ 

. fafani. 
gallo d’india. ' 
gaudni. 
maliardi, 
papiri, 
piccioni, 
flarne. 
vitella, 
zizze. 

• CrtUtt, 

A N melle. 

bottoni, 
boccola ro 
.Ceruelli. 

centre di polli oefefle. 

caprioli. 

fegatelli. 

fice'ole. 

lazrarcle. • 

petto di capretto. 

petto di piccioni. 

petto di gallo d'india. 

prefutto. 

verrinia, 

ijzce, 

A Nigelle. 

capretto 
ficetole. 
fegatelli, 
lepre, 
lazzarole. 
piedi di vitella, 
poHaRri. 
iq^aparelli. 
piccioni, 
ouagle. 
fiarnotti. 
tefte varici 
Vitella. , 

•izze. 



JO«. 

- pMfttVATit, 

B Occonotti. 

cannoli ripieni 
l.irriglie 
cub'glitcri vari; 
picrtorfi riueftifi 
p'zze Abruzzefe. 
pafticciotcì sfogliati 
polpettoni $f< gliatij 
pjfticciotti reali, 
pani reali, 
sfogliatelle varie 
fer pente ripieno, 
torciglioni sfogliati, 
tortino sfogliato. 
Cortanori Pieno. 

Aroftu 

C Aponr. 

capretti 
conigli, 
caprio. 
cignale, 
caftrato. 
ficetole. 
galli- d.'ÌQdia* 
lepre, 
paparelli. 
piccioni, 
porchette. r 
quaglie. 
tordi, 
vitella. 

ImHérMcdutì i 

A Natrellc 
antere. 
fafaoi. 
francoliok' 
gaudini. 
galline, 
maliardi, 
peroid. 
poilaftri. 
palombelle.' 
pollanche. 

pauonotti. ^ 

flarne. 

cortorelle, 

ttfte dicapreeti, 

alla. 



», 



* /> 
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Ohm VMrif, 

A lla ftanccfc 
all’acqua 
cecate 
ria bere 

frfcte -• 

in ralla 

menate 

mcfcie 

indorale 

polpette 

popiello 

ripiene 

ftufate ^ 

Iperdure 

£roppate. 

• fri/u vàrif, 

A Gflclillt 
bocconetti 
caftagnctte 
caneflrelli frirtà- 
fritrate di lanboco 
frittate ripiene, 
frittelle firoppate 
fri(«r.i fritti 
muolelifoppitc 
neuole varie 
pafticciotriionCuole 
polpette fritte 
pizze ripiene 
polpettoni firitt! 
lottanerti fritti. 

4 - BreJttfi VAfij* 

A lla Romana 
alla Genoaefe 
brodetto in^iatcioaco 
Lr od etto di cocuzze 
di mrrappie 
di griforaole 
di pifellì 
di tonninole 
di gelo di cotogna 
di percopare 
di melone 
intonta 
in moKgnaoe 
fciofcello 
fcioccllo di latte.' 



Lucerna 

J id/iujln di pali»» < 
Alzonetti Rafati 



Salami, 






lagacelledi Monache x \ ancioue 



A Ngnìlle 
£\ ancioue 



nnacearoDidi puglia 
maccarrni incauatì 
maccarooi di Palermo 
rauioli veftìri 
rauioli d’erba 
rauioli firoppati 
rauioli di pera 
tagliarini di oua 
.tagliarinidiCagJiari 
tagliarini di mollica 
vermicelli Siciliani 
vermicelli d’tngegno 
vermicelli d’amito. 

V Fermaci. 

Afciocanallo d’A> 
cerrico (pruzzo 
Calabria 
caflignano 

certrilo 

ufeio cauallo di poiino felloni 
calcio cauallo del foio Bcrlurzi 



al.cette 
arcDghe 

borarghe 
cau iale 
cefaii 
capitone 

marinaro di Mafreglia 

oua di tonno 

odrache 

Anrione, 

fpata 

lalnaoné 

cirantello. 

Ftfn i» himutl ^ 

A Licifrefche 
cernia 

cefali 

dentici ^ 

elifanti 



calcio di fiore 
maiori^ 
mozzarelle 
marzolini 
prouole 
panneggiano' 
rafchi;o ricotte 
ficilia. 

Lattiànf. 

A Mito.* 

bianco in frutti 
bianco nero 
biacco in gelp 
bianco in oua 
bianco incannellaco 
butirolauoraco 
'Capo di latte 

t ;ioocata 
itte quagliato 
roantccbig'ia 
natte 
ricotte 
ricotte finte 
veraicclii di ricoitt 



ombrine 

polpi 

ragoRe 

feorfani 

fpinole 

cracene 

trotte 

tonno. 

Plattiili, 

A Ngnille 
calemari 
cernia ‘ 
f«po 

laoi prede 
lacerri 
lingmci 
polpecelli 
fninoloccì 
farachi 
fcccie 
Annone 
farde 
treglie 
tonno. 



V-r 



Saptifi 



StMftei'. 

A lici 
aogoille 
calamari 
cernia * 
comi 
gronghi 
licerti 
. lingaiti 
moreoe 
feccie 
'^iaole 
Iarde 
fpaca 
. treglie 
cneeoe* 

GtUtim»l 

A Nguille 
capitone 
cernia 
cefali 
dentici 
gronghi 
lamprede ' 
lacerti 
merluzzi 
fpinole 
. erotte 
tonno 
tracene 

tette d'oiabrlnt 
tefte vane. 

Sttùirié 

A Vrate 1 

corni 

cannolicchi 
calamari 
cefali 
luzii 
liogoaei 
merlDzai 
polpetclli 
r ago de 
feorfani 
flanoac 
fpata 
- triglie 
urantello» 



De Cortcgglant 

FaJIjbì, 

A lofe 
anguille 
cernia 
cefali 
capitone 
, dentici 
lamprede 
merluzzi 
fturiobe 
fq azero 
fpata 
fpinole 
erotte 
treglie 
conno. 

Fsfliecitni, 

A Nguilie 
jt\ calaaiari 
cieìoelli 
grongo 
fratti di mare 
foogi varij 
lamprede 
poi piteli! 
pefee fpata 
Harione 
feccie 
farde 
toooo 
tarantello 
tooninole* 

■^CàlxMi ri film» 

A Mito 
bietola 
■ corozza 
caftagoe 
crifomole 
nerlazzi ^ 
naccaroni 
mollica di pane 
melone 
pzSioache 
pcrcocafcccbe 
ragoPe 
farde 
fpinaci 
garagi 
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JrittilU 0 repulé, 

B Orragini'* 
erefciote 
calzonetci. * 

Cerri Ili < 

cicinelli 
di gelo 
■ di paiola 
d’amico \ 

fior di cetraogold 
fri foni 
guanti 
rifo 

rofmarina 

Arufoli 

fcaldate 

z-pp#: 

A Ngnille 
l \ cannoUcchl 
cappiri 
CrcinelU 

gongole • r 

lumache 

loeeroe ^ 

polpi telli 

fpiocte 

feorfani 

tartnehe 

tonninole.' • 

Urtufali 

tarancello 

tette varie. 

Fistii rifilai . 

A NgnilJe *' 

calamari 

cernia , 

dentici 

elefanti 

f [ronchi •- 

aeem 
Inui 

morene ^ . 

fcorfiot ' 

Annone ’’ 

fpinole 

frccte 

tette di ra gotte 
tcttcd'ooibriae 
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A Nguiilc 
calemari ' 
ceraia. * 
dentice, 
lucerne, 
oiorene. 
polpi. 

icorfani vari) 

fcfcie. 

fpioolctte. 

cracene. 

Cartuche 

caranccllr». 

celle vane. 

Coreani. 

Fritti. 



A Liei. 

anguille 
calamari, 
dentici, 
fragaglie, 
la certi. 

In ZZI. 

lamprede.' 

lardicbrUe. 

linguati. 

cmbrine. 

sparagliooi* 

farie. 

tonno. 

tr.glie. 

Arofli, 

A Itole. 

ago glie* 
calamari. 
Cirine. 
corni, 
dentici, 
luzzi 
marmort* 
occhiate, 
pinole, 
falpe. 

Carde. 

tonno. 

crcgl:e. 

^ope. 



Lucerna 

Frutti di M*rt. 

C Annoliccbi. 

cccale. 
caltagnctte. 
carnuDii. 
felloni, 
gambari. 
granct. 
oltreché, 
patelle, 
ricci di mare 
fpere. 
fponoli. 
fconcigli. 
fcapici. 
tonoioole. 

Frutti fiftpputi.] 

A Marcne. 

amendole. 
bifeotti. 
eotrgni. 

CarciolTJe 
dattili, 
granati, 
lazzarole. 
Iimoncelle 
Dir-rappie. 
molignane. 
mela varie, 
noci. 

P’gnoH. 
pera varie.' 

* vzrir. 

Ngeli. 
rerronaca. 
caualien. 
cot gnau, 
canata, 
d.ma. 

di iazzarole. 
merappie.' 
pera vane, 
palla di Genooa.* 
percopata. 
pafletelle. 
palletellc reali, 
palle telle fritte. 
paMccclle di cedro 



FurutttUm 

A Marcne. ' 

cotognata* 

Crugnali 

cocozzata. 

faue 

fior diborragine. 
fiordi garotali. 
fior di cedro, 
gcit) di cotogni* 
Itoinncrilo. 
laxzarole. 
nefpole. 
nocelle, 
pera varie. ^ 
radiche varie* 

SeMtìeit. 

A McndoIe. . 
anabni. 

cootetti varij* 
etnaonomi* 
copeu* 
cetnlli. 

fuRictUi. ^ 

fronde di roie. 
mofcardini. ^ 

pera. 
piRacchi* 
pienoH. ^ • 

pllToIi di Bari. - ^ 

prona- 

feme di meloni. 

F Jintt di x.uttMr0, 

A Marcne. 

cecroft* 
cerafe. 
caftagne. 
fichi, 
grifomole 
granate 
molignane^ 
mela varie, 
nocelle, 
nelpole* 
percoca 
prani* 
pera, 
vua. 

P»! . ■ 



«. Ccftfircfpatty 

C BttorjU. 

cocozzata. 
ciHagoette. 
giacci. 
melonaia. 
palla d'amendole. 
percopati. 
paRa di Gcnona. 
pignolata. 
paRa r ate, 
cotze di littnche. 
tortanettc. 
torte varie, 
talli lirgoe bone, 
virole Groppate 




De Cortegglaoi. 30$ 

. Promi/lene di viaggiti 

S ’Auertc, ch’io non metto la quantità della prò- 
uifìooe di robbe, che bifegnano perii viaggio» 
h * con rapendola quantità, c qualità delle perfonciO 
camino, o (ìa per mare, ò per terra ; !bà di queflo mi 
•timctroal voflro maturo giuditio, facendo folo va 
Compendio, e ricordo d'alcune cofe necdr.4rie».cosl 
d'edate, come d’ihuerno» & il cutro diuifo con ordi- 
ne di alfabeto, acciò fappia ogn'vno prouederfi. 

^ & anco feruiranno per i banchetti famoii,ò in cam- * . 

t pagna. Ville, Terre» Città, & Ifole » fi com^ hò far* * 

! * co io col mio poco fàpere io diuerfe occafioni , Se io 

par( icolare nel fpooialitio del Sig. Principe d'Otta- 
iano Medici i del Sig. Marchefe del Vado d’Auulos 
d'Aragonai del Sig.Duca d’Atri Acquauiua d’Ara- 
gona; di Vice Rè di Napoli , e d* Eminenze di Car- 
dinali, ^ anco nelToccafione della Regina di Va- 
gheria, quando fu rìceuuta dalla Città di Nola, or-' 

^ dìnandofifaceffe (emprenofiarqitcaprouifionc* 








l. 








30 6 Lucerna 

' Animili di penna. 

A Natre, arc*re, capponi Ja^giani, fraocolioi.fieecole, galli d’fn* 

I dii, gali n?i gaudifli, panoni ,m;llardi , papari , pollanchci 
polli Ili piccioni, palombi drghiaoda, pernici, quaglie .torco* 
re, terd ,& oaa. 

Biancheria. 

B A renini, collirf, camife, caUene, cofeinere, calzonett!} fiz- 
zolrt'i. lenzolatmcnfili, manichini, panni di feca,& dt cora* 
ta'hi, rocchetti dt birba, faluictte.lcarpini, (opra calzette, ton»^ 
glie, veli per (epra tauole. 

Barattoli. 

A Marencì boragjni, cotognata, cragnal], conferua di rofc,ce» 
trilli, finn di maina, fiori di dtrangole, fiori di cerrn,gelo di 
cqtcgoi, iazzarole.limoneelle piccole, peppole, pera*radiche va* 
rie, torzi var ). 

Credrnza. 

B Acili, boccali, bicchieri, brocche, buggie per candele,cncehia 
li, cocome, cantimplore, cancUri, concili, conche ,carra Felle, 
candelieri, forcine. Fraitcre, giarre, refrefcatoriirmicciacahdele» 
onere, panere per tauola, oiacti vari) , falere ,sblandooi , irom* 
boni, mortaletcì, & foprefia firinga . 

v.ocina. 

A ccette, barracchini , brocche, cocome, conche, earcani, rati, 
corcellacci, cafeir, caodelieri,grartacafcio,gract'g1ie doppie, 
lucerne, mortali, poUonetti, oignacc, petciatori.pali, patelle, pt* 
flccijrotafpeti.fpetiche , fclfietii,taoolr, & trepiedi vari), 

Carne di qnattupedi. 

A Gnelli, capri , cignali, capretti,. cooigli, cabrati, lepri, por- 
c bette, vacche, e vitelle. 

Cofe bianche. 

A Mito, candelotti, candele, carte varie, farina, farro ’, fntor- 
(le di cera, & a uento, gnocchi d'uerfi, libretti di cera, lafa* 
gar, maccaroni varij,rifo,.(emol3, la|e vario, vermicelli vari;. 

Latticini; 

B Oriro, cafcioicifcìpcaualli va i;, marzolini mozzarelle, prò- * 
noie varie, parmeggia no, ricotte, talchi falati , & tutte cofe 
varie di più parti. 

Frutti varij. 

A Marcne, alberg;, amradole, agtefia, cerroli,caf!agne,cera* 
(e, cetrar.gole,crug(wli,rotPgnc graniti, laraarolclimoncdle, 
meloj e,mela,noctlle,Dcci,ie'po|e,perc,pertoca,pruna,lorbc,vua 
fpioa,vua,e vifciole^ 

Guarda robba.^ 

G Enocchiali,boffétti,bautl, brafeeri, cafeioni, corde, chiodi, 
paramenti, portici, prcfumieri,parafoli, fliualt, feggie, fca* 
Ir, icgeettc. fcaldalettt, fpago, trabarebe, taoole, tcnaguc.tapcti, 
«ia;tcU«.vemagU,vcQ:aroic,c veotofe. 

‘‘ Lcgani. 
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Bei fiifolt» faact leateceb e. pifelli, nTo. 

Per Came.ra. 

A Coti di fiori,ii«hi,canc(!re, carte dreìoco, eartere.fontO 
dSrqui finta filo, gointera» iocenrn^i zzi, libri d’ ìftorie,* 
di d'unn'nni,oro'q|;g-o, pettinccc, profuaaieri, pizsetce.purelli* 
quadri ii dcuucinneitaponera.feta, (Iteaghe vane>rpcccbi,caroe> 
hi, taccajlie di (età, «agarcUe varie. 

Sercimi dinerB.'' . 

A ^fer»d^Ie, ariamo, agli, cep ille, cadagnc,.daicili,(ìeht,finoe> 
chi, giugg' le, Uaairnle, mela, magioraai, noci,aocel!c,pi« 
giioii, pruaa, palTolc. forbe* <*> .■ 

Stalla. 

A Pannatori, brfglte ,brufcie cenrure , cappelloni ,eoaerre, 
carde, cari, chiodi; cnaell!, ferri, oiirrelò.mefure.ochiali, 
fcale,(liuàl ,(perr,n>,ftaff;. Raffili, (opra felle , fapra ciogie. fcx* 
rcccbic, cinclic, tridenti, e di tutte cofe doppie. 

» Stroppate , e cofe d'amendole. •* 

C Bdronafa. coronata, cafiagnetre, giacd diuerfi , grafiìoli,- 
moRaccioIi, paRareale. pignolata, percopata. pa(ta di Ge^ 
m u a, p zzerra di refe, radiche, fofamelli, torfe veoetiaDc, torzi, 
etortinetti vari). , 

^ Scarole di confettiooì. ^ 

A Mer.d ile.anefiai. confetti groffi.e oiccoli , e preparati , co- 
riandoli, cedrilii,dnaanomi captili di angili,copcta,fuRi. 
celli, fronda di rofe, pera, pruna, pignoli, piRacchi, palToJi di Ba- 
ri, mo cardini, mezze amendnic, mirabolanf, marbiorate,fe[Deace 
di meloni, femeotella, torrone, cenzeneraca. 

Diuerfì fapori. 

Aceto, moRarda, monocorto, mele. 

Spctic. 

A Mbra.eanneìla. garofani, mofeo ,'aoci loofcate, piretro, 
pepe, zenzitero, zuccaro, ziffarano, zibetto. - 

Verdumi. 

A Cci,broccoIi.cardoni, carciofale,<efaglioni, eocOzza, creo- 
ria. cauti fiori, cetroli, cauli Romani, c di Bologna, fr giia^ 
ci(;^;cia, finocchi, faue, lauro, mclagranatc,pifelli , p'Rinache, 
rape, rofmarino, fpinaci, fenapi, fparagi .fpognoli, (carole , cor- 
se, ca'li di fafolÌDi.cartafali,radici,rapeRe,e tutte forti d'ntrbette. 
Carboni, Icgn^, pane.ncue, e vini var j. 

Salami di carne, e di pefee. 8r altro. 

A Renghe, ancioue, anguille, bocccliri, bottarghe, ccfalbafu - 1 
mari, & ogni altra forte di pefee (ecco al fumo , capitoni, 
cauiale. Fongi filati, filetto di porco , irfengia indogha , lardo, 
lingue, mortadelle, mcfccfca, mrfclmà,oftrache,pettor na. prc- 
fucti, piedi , farache , fopreflate, falriccioni, falmooe, tturiOne , 
carZotcLlo di tonoc, e di pefee fpada, tcRe, verrinia. 

Qq a -Si- 
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S ignori hò notata qui apprcflb fci banchetti, tre 
d’eftate, e tre d’inucrno,dc quali fono tre di car- 
ne» c tre di pefee , fecondo le ftagiooi , c tutti vati/, 
che fi polfono fare tra amici, occorirndo occafioni, 
& non fi marauigliano,fe non metto quattro, ò dicci 
piatti per vno,chc farebbe Iongaria,oltre che quello 
u sà, fecondo la quantità delle perlonCy che faratmo 
conuitatc , ne anco metto la moltitudine dì varia- 
ti piatti, che quello è il meno , & io hò hauuto mi- 
ra che fi pofi^oo fiire commodamente , che poi 
Prcncipi d'altezza fi fanno mediocre , ma di cofe 
efquifitc per non apportarli rincrcfcimcnto di tan- 
ta tardanza in tauola,nc confifteif dare bene da 
magnare in fare fafciucaria per dir cofi,di molti 
piatti , perche à Signori grandi , ci vuole vn buon* 
ordine di partire il kruiiio , c che unte le cole va- 
dano bene, c con filentio ila tanta quantità di piat- 
ti, fà neceffità di fiate lungo tempo à lauola , per il 
che fuole venire à tcdioimàs'alcuno vuol moliìpU- 
care dicci, ò venti per uno,hò fatto Tancecedente 
lauola per ordine d'alfabeto , acciò ogn uno facci 
come le pare, c piace* 
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Primo Banchetto di carne* 

Vrimo meffo di Credenza, ^ • 

F Ragole feelte haate con greeoy-e Eoccaro fi^ri. 

Soprefltta di Nola, guarnita con mofcardiDifoprii^ 

Paltone i itiodo di futcezza^guaraico eoo baoderolc. 

Stame di dui Fodefebi al naturale di zuccaro. * $ 

Seuiero d piccioni,guarnito alta reale di cofe Croppate a 
Preructoa vela «guarnito di FnfticcllN&Ofofopra* 

Peperara di conigli eoa filza di prona f pra . 

Pallone di gallo d India nuetlitotguaraito d’oro. 

Statua d’ Ac>ancc con tl mondo in fpalla di zuccaro,ft orO' 

Agugha di gelatina, guarnita di vari). colori. ^ 

Palliccioni >n monte violato , guarniti di fiori, e oro. 

St^a d'vn mor glio di zuccaro* ebe fona lo tamburo* 

Paìlooe di liirella guarnito di gramagitecti, 8c argento) 

Tantara di quattro colorì, guarnita di cofe^roppace* 

Prona bianche in tazza di giaccio guarnite. 

Frefone alla Spagnola ripieno di cofe firoppate. 

Statai d’vn Re fotto baldachioo di zuccaro . è oro. 

Piatti glio di lattarolt Stoppati, guarnito d’oro, c zuccaro. 

Bianco magnare d piramide guarnito d'argento. ^ • 

Pizze bianche guarnite d’oua mefeit Horij e oro • * 

Prime meJfQ eaido*. 

T Orrefoo di latcìrolù piccioni, e ceruellata.'' 

lappa difparjigi, coperta con capoaiieralami,erp:tie<- 
Gaudini aroftiti con lirdelii, prefuto, e molica . 

Pad ccione di vitella, fongi, piccioni,falaini, e fpetic. 

T^fte di capreri indorate, guaroiie di vernma. 

Pcrcopata di pollailri con fpetie,adeto.e molto cotto. 

Caponi ftofati eoo maloaSa, capparinijC fpetie. 

Torte reali di natte, pada reale, oua, e zuccaro fopra», 

Rauioli nudi con zuccaro. cannella fopra, e da fati. 

Pauoootti aroftici, feruiu eoa falza di pao fopra. 

Se tendo mtJpKealdo, 

O dia di plfelli, carciofali, polli, e falamt. 

Crodata di prefotto$fUato.zaccaro,cotognata.enatteà 
Placiglio di gSllo d’ Indiafenz’ofla ripieno di cofe Sroppati. 
Tadone di zizza di vacca iutiamczzaco con cetronata, e fpetic*' 
fCigotto di vitellit gnarnito di quaglie, laturoli, 8e prefuto. 
Polpettoni à modo di Sfeoe , guarniti di rodi d’oua. 

Pani ripieni di cofe Stoppate, natte, e zuccaro fopra. 

Suppa di cartufali con pollanche, fperie, e filami. 

Stellette di pane indotato eoo (alza di cetronata fopra*. 

Faggiaoi io^siaudi fcroiti eoo (alai reale. 

.. Xoriaod 
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Ttrzo mejfo tAlio, 

T Ortan#» affigliato ripieno dì bottoni, 8c animelle,' 

Piccioni arofliri, guirniti con pafta co^iefca fcpra. 
Tartara di petto di pollo, fronit di cecro, e aaccaro. 
polpettone di vitella arofìitn con rene dell* iflella. 

Leprotti bufati con (almeriglio di moffocotco, e pepe. 

Torefno dt capretto firopparo guarnito di zuccaro 
Cubiglie ti ripieni di carne di vitella, oua;e cetronata. 

Cofeie di capriòaroftitc, guarnite di limone lanorato. 

Q^iaglie io adobbo, goarnire con capparjni.Se fpetie. 

Filetto di vitella lattante arofiiro, e gaanmo. 

Huarto mtjfo caldo. 

B Rodó lardicro di piccioni, guarnito con pane/otto. 

Plattiglio di zizza indorato con fette di lattaròli. 

Caratelli di natte, rollo d*oua.zuccjro. &,*gclo. * 

iappi di piccioni fcnz’olTa, ripieni di corefiroppacc. 

Anatrelle ftufate con palToii, prona, e pignoli. 

Impanata all’ inglefa. nitrita, ripiena di vitella. 

Fongi dj Gennua (lufati con pollami, falami, e rperie. 

Quaglie arollite con lardelli, moliica« e pepe fopra. 

Lalagne di monache con zuccaro, e canneliai - 

Zizza imboracctata,fcroita con filza di prona. 

Vhimomeffo ài frutti. 

P Ezzi di cafeit^ parmeggiano con frondi, e fiori fopra. 

Carciofile b'^llite. fcruite con aceto, pepe, c file. 

Bugilo guarnito di palla d'alcorfn, 6c argento. 

Meli tramontane con froodi di cctro Torto. 

Pafletclle dt tutto tetro guarnite di garofani. 

Infalata reale con ftacue di cctro attorno, e fiori. 

Cafciciualli di Potino, gnarnitr di fior', &oro. 

Rofone i vento, r!p>no di cofe firoppatc guarnito. 

Otiue di Spagna, guarnite di limone lauorato,e p?ps. 

Telladi molignane di zuccaro al naturale. 

Cerafe dentro frutterà di giaccio con fiori diuerfi. 

Pizza di Candia guarnita di cofe firoppate, e oro. ' 

Carofelle di finocchi fopra un carro di tetro indorato. 

Pignoli in adobbo con aqua d’ Angeli, e zuccaro fopra. 

Fera fìorencioe dentro vn fonte di giaccio, e fiori. 

Spor.elle d’vua ineuata fopra frnuere di cri (tallo. 

Stogliatelle ad >qj la, guarnire d’argento, e oro. 

Canertra dt borarghr, c fongi di zuccaro indorati* v 

Torta Vinecia'<a goarqira di fi >ri, Se oro fopra. 

. BiractoU di iazzaroie firoppatc guarniti di fiar’« Sforo.' 

Secondo 
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« . Secondo Banchetto di carne. 

Primo mtjfo di credenza» 

M 4nre'‘h’g!ia Uoorata irorooa guarnita d’oro. 

Pruni de frati dentro reifrelcatori di giaccio. v 
Staioa del a-criuadi Ccrarealnaturaledi 2 uccaro,eoro. 
preiutco sfilato guarnito d'ona tnefei , & argento fopra* 

Melone à fette con froodi di vite fotto anenaco. 

Fu h* btu ctot'c con frnrdi lotto coperte di oeue. 

Statua d’vn cacciatore alla pofiura di zuccaro al naturale.' 

Fera carauelle firoppate guarnite di cetrellit e zuccaro. ^ 
Felcttrllo, goaroico di niolcard:ni>e limoncello lauorato. 
Paftrne di capretto i modo di Drago guarnito di oro. 

Statua d'vn fatiro di zuccarq^con arco in mano con la faretra. 
Caiatelli* guarniti di fiori, luccato, & oro fopra. 

Paifone di papaielli armato , goaroico d*oro , e fiori. 

Galli d’india alla Peltcana guarniti di lazzaroir, e argento. 
Fopiello alla Spagnola di zuccaro,oaa. elatte>& aqoarofa. 
Statua di lupo.c di cignil: zuccaro, afiferratt in contrito. 

Pernici in adebbo di capparici, limone, pignoli , e fpecie. 
Caponi in cafcja, guarniti dlcetronata, oro, e limone. 

Fafione di vi'ella, guarnito d‘argencn,e fiori fopra. 

Statua d’vn cane coxfo b anc^ e negro di zuccaro alla poflarai- 
Primo mejfo caldo» 

P Afticcinne di latta roti, piccioni, filami, ocofe firoppate. 

Galli d’ India difolTiti fiufat! con lapore agro dolce. 
Placnglio d'animelle, e fegatelli indorati, & guarniti. 

G gotto di vitella, guarnito d: quaglle.e firqrole. 

Capponi allcfD, coperti di broccoli , Talami, eìpetie. 

Pizze sfogliate alla leale di natte, botiro , e zuccaro. 

Suppa di tartufali con latcaroli, e prefucto sfilato. 
i^petrc^e imborrarciate ripiene con oliue , e pera* 

Maccaroni fcaldati, guarniti con zuccaro, e cannella fopra. 
Faggiaoi aroftiti, feiuiti con lalza reale m pafticciotei. 

Secondo mejfo caldo» 

T Mpanara d' capretto lattante con pilla frt Ila. 

Brodo latdicro di.paIombi di ghianda con rpecic.' 

Pani ripieni di ratte, medollc, oui, c cetronata, 

S-arnotei aroftiti, coperti con filza di cotogni. 

Galline impaliate, coperte Con finocchi Icluaggiolu 
f G'gotro di gallo d’india, fatto ad aquila con fprtie. 

Qj_aglie arofitrr con lardelli) fpetie, e mollica fopra^. 

Copoodi petto di picciofliiOua, retrorata, St zuccaro ^ * 
Frn^i,' cocozzed. Genoua con pollami, falami,e Ipctie.' * 
EiUc.o di vitella arcftito, guarnito con pafia Todclca. 

Cro- 
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TtfKO mtjfo taìdo* 

C RoRaea di prarotto,ot]a, cetronata>natte^ lacearo.. 
Teda di vitella Rofaca.ripiena di cofc firoppate. 

PI attiglio -di picf ioni indorati con fette di pane à corona^ 
Cofcia di cabrato rpiena, & aroftira con lardelli» 

PiAicciotti di vitella, animelle, medollaì oaa,e znccaro. 
Tornacene di fegato di caponi, gnarnite varie. 

Impanata di zizza intramezzata con prefutto, e pepe. 

Fiadoni di rifo, ricotta, parmeggiano , prooola, & ona. 
lentecchiata,gtiarnjta<ii polli, tutti fatami, e Tpetie. 

Porchetto lattanti aroftite ripiene di fuoi toceriort,e pepe* 
Quinto mejfo cutdo. 

G Rifoni alla Spagnola, ripieni di cofe firoppate, e znecany,^ 
Conigli aroditi con falmeriglio di capperi fopra. 
Flattiglio di natte, piccioni, e bifcotti di Spagna. 

Brafciole alla Romana in adobbo agroylricc, e pepe. 

Capretto alelTo coperto con filza di lazzarole,e zuccarow' 

Zizza di vacca indorata con zuccaro, e cannella fopra, 
Prouole ripiene con oua, oflbmaftro, e zùccaro fopra. 

Tede di capretto fcnz’offa imborracciate con fpetie. 

Galli d’ India aroditi, fcmiti eoo falzt reale. 

Bocconecti di gelo di cotogni fritti, e fircppati eoo zoccaro* 

• Vltmo mejfo di frutti» 

M llrzdlini di Fiorenza, guarniti con froodi , e don. 

Pera reali dentro vn refrefeatore di cridallo, aneoate^ 
Pizza di percoca, guarnita di cofe firoppare. 

Cognole di padula feruite i fette con frondi fotro. 8r anenate.' 
Oiiue di Palermo, feruite con bacilotto di eriftalto, e pepe, 
Percoca in adobbo eoo Greco, fcrai ce io afciutto. 

I^ritcigliei della rpicne di bianco magnare. 

Xazzarole t)ianche coperte coii ncoc, c froodi fotto, 

Cadagne a roti te, Ter urte eoo agro, ,epe, c fate. 

Frutti di pada di bocca di Dama guarniti con zaccarth 
Nocelle monde fermtc in tazza di giaccio. 

Cafeio canali» di potenza guarnito con dori, & ora' 

Bianco magnare incanneliato, guarnito d’oro . 

Spogne di finocchi folieoate a laberinco con oro.' 

Pizza d* Angeli di pera, e palla di Geooui. 

Poma bianche apertore con frondi torto} c (òpra. 

Padtccioctt di pada di marcapaor,con zoccaro laooratL 
Voi a iz-ilica dentro vn relrefracore di faccio con ftoo4t. 

P (licciocn di ro'og'ìi firoppati con zuccaro ,e uonclla. 

Spafa di lorztj pruua, 9c pcrcopaca di Gcaoua. 

' Xeno 
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Terzo Banchetto di carne. 

< Priwo miffo CrtJenca, 

P Lactiglio de prODi fecche boU'te» ferti;te con znccaro. ^ : 

Verrima Groppata , -guarnita di molcardini , & oro. . 

Statua di zuccaro , con vn canalier d ciuilio gioftrante. 

Paftooe di capri'' à l'conc'gl oc mbinderofe orolopra; 

TcHa di Cigna eralpiinen'ata,guirnicadifin)i,& argento. • •' 
Moriadélle di, Bnlogoia .guarnite d’oro , e limone lauorato. 

Statua di Zerbino armato, che tiene Mrdoio per icapclii. 

Aguglic di g'iatmadi vari; color guarnita di fiori « coro. * 

Plattiglio di fìanchetto di vitella , RUirnito di limone. - ; 

Padiglione di guerra di zuccaro al, naturale con guardie* 

Pallone di gallo 'l’Ind a armato guirr.itodioro figurato. 

Vua duraca dentro *oa fru'trra di giacco aneuaca. 

Statua di vn altiero di auccato con bandiera , e penne. 

PaRnne di raoh fiori guarnito alla reale di naruecte. 

Gigotro di lepre > guarnito di limone lanorato. & oro. • , 
Statua di rucearo d-’vno irombetta é causilo enrresdo. 

Seoitrodi piccionigoarnitodicofcfii' ppate, Sforo. 

Bianco mafnare i <(Upo1a guarnito di gelo ;& crofopra. .^ 

Statua di Tancredi >e Clorinda di zuccaro combattendo giontt. ' 
Primo m«lfo faide, 

T Orrefnn alla rpagioft di prefucto ccrnellata. 8f latrarolt. 

Anatrelle (lufacc con filza reale guarniie d gelo. 

Tortane sFogliitoi modo di ferpente di cofr dolci. > 

Fefatclli di caponi arroftiti con rete di vitella »e pepe. / 

OgI a Lombarda di cardooì polli. faUmi. e cafeio. 

Paftopc d> c gnale cooprelutiot e fpetie dentro. 

Plactiglio di vcntie ripieno guatoito di palla todefea^ . i 

Gigrttodi caoriii guarnito con tordi , e limone laoorato. - 
Fia*d ne alla lombarda Ruarnicn d’vua mefeite .& oro. 

Palombi di gh auda arofiin ferititi con filza di pao. • 

Secondo mtjfo caldo, 

B Rodolirdternd Miliardi dilfolTaci > e fpetie.' 

Plattiglio di b; (cotti di Spago'a con caponi ripieno. 

Con gli aroRitt cnofalmen'gl'o fopra di cappati 
Impanata alla realedi*v>t^lfa lattante, prelutto , e fpetie 
Brafciole Ji porcherta felaiggia arnllitecon cipolle, e fpetie 
Broccoli fpirati coperti con pollai che , e filami. 

Palloni d'aoci pif* I t onomaftre , e virella. 

SIcgliats ri piene di biapeo zucraro , gelo cannella- 
ti icraronrfcalditi llu'*ati corzaecaro , e cennella fopra. 

Porchette atoiticiteripicoeccn lue eftrcmità,& paQbh 
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Ttrzo fnrjp) tatdo. 



P ritr'(;Iiodit Re di ryprrrrifrns'ofTaincforitc^' ’ 
srifnoitearoftiteleruiccc«niroRard* ^ice. ^ 

Z ZZI di vacca boli. tJ coperta cun f.iaa v: rdf, 

Pa:’ iccinici èli boccone r pi'ni di col» dolci^e zucciro 
TcRa di vicrili, r;p eoa di lurJi e fiutn di mare. 

Tartara ai'a Palmeggiaiia>guarntra di cofc lì oppa:e« 

Sjppa di tara'ufali» animelle, e cenere di polli 
Cannolitch' di oaRa frolla, guarnm d'ooa mefcice. . 

Fongi.e cocoaza di Geooaa Hufari eoo polli, e falami* 

Galli d'india aroftiti,leruici con f.«Ua reale. 

^luarto mtjfo caldo, 

T ordi aroRiti intramtzaaci con latd(lli,Ia'Dro,e fpecit. 

Pani papalini ripieni dicofeliroppace. 

Zizza Rurata, gaarnita di Terre di pane indorate. 

Fiictro di laloaggina, firoppaco con l'almeriglio agretto^ 

Fri foni à vento ripieni di cofedi zuccaro,& oira. 

PaRonc al' Ingicledi vitePa. piccioni «te olfomaftro. 
Pauonotti aroRiri con lardelli, garofani, e cannella. 

Coppo di pecco di gal Ime arccre con cole firoppate. ' 

Rauioli Rnfaci con brodo, prouola, zuecaro, e cannella^ 

Cofee di caprio aroftice. Icruicc con falza di ptuna. 

y turno tneffo dt frutti, 

P Rouole del Garigliano con frondi di cetro fotco. 

Carciofàie leruite con acero, (ale, e pepe. 

Pizza di bocca di Caualie/o guaroiu di Hori. 

Mel'appie fcclre, goarnice con Frondi, fiori , &oro. 

CaRagne aroflite, feroite con agro, pepe, & fale. 

Infilata di cardonemi, raponzoli, & fiori lopra. 

Melone d'ìnuerno con frondi. c fiori gcarnito. 

Oline bianche dentro bacili di criftaHo, gnatatte.' 

Scatola di copeta di Bari, gnarnica d*argcoto. 

Calcio di Fiandra, guarnito con froodi , fiori, &oro^ 

Soglio r-pteno di botiro,gelodrcocogoi,e zuccaro. 

Plactiglio diitartufali.botarghc.pepe, &zgro. 

Bianco genellrato à piramide guarnito di fiori. 

Spogne di finocchi alzate à mòdo di canneto. 

Neoole afciotce remeoate có zoccaro,& aqoa di fiori 
Torta di palla reale, merappie , zocciro, & gelo. 
PcracaraueLe confrondi fotto,aneoace. 

PaReceile fritte ripiene di cofe firoppate indorate» 

Vua geoia cob frondi fotco, e coperta di cene, 

laciloui di gelo di laxzarolc fitoppati ÌDdoratLu 

Qpaité 



De Corteggiaci. 
Quatto Banchetto di pefcc. 
Ptitfn wtjfo caldo. 






P Rnna danaafiwBv» fece he. bollite, feroìre con enrciro. 

Ancioue^iGeneu» nette Roarolte di limone lauorato. . 

Kicotte fio e di latte d auead le , guarnite con fiori, 
iratua d yna perloradi xuccarp, che fona l’organi. 

Fattone d ombrine goarnitodi «lortella, 8f oro. 

B »<<o*>ix’.guarniio di limone. 

elcMnre di mare fai pi men caro, guarnito d’argento. 

Itatuad enaperfona di zuccaio, che fona il lento. • 

' ‘‘c* fratto lof»; 

Uua to*te finte d amito, guaroi'c di zuccaro. 

'"or*® <*• »*r»go guarnito d'oro. • 
itatne di mafia di luccaro al naturale con libri in manot 

**‘i 'a *k‘f '•r®'*?*'® gunijio con oro. * 
Inlalata reale d- b kotn.e fta'Uetre .dentro lanorata; 

npiem d’voa groia.e frondf. 

Statua di zoccaro.d vno.ehelnr.a violino Icherzaodo.' 

Mela tramontane firoppjte , gnaraitc di cetrilli. 

Fanone d» Cernia guarnito d'argento, Sforo fopri. 

Bianco magnare di rigofta guarnito di petronata. 

Molone i fette fopra frut.era di giaccio di neoe. 

Prfmo ntijjo caldo. 

T Orrefoo d’efiremici di pefce.tarantello.Sr oltreché' 

Pa J-ccione di cernia, caoli fiori, fpetie, e fratti di mixé 
ouppa difcorftni guarniti di cime di cetre fimppatc. 

Brcccoli ipicari, guarniti con eapeconi, e fpenc. 

Croftara slogljata di tarintell«, eetronita , eauccaro. 

Linguali fritti, guarniti con ftellette di palla frolla. 

Fattone d ombrina con tarantello. fpetie, e pignoli. 

Trcglie !■ meranfto coperte eoo falza di moftacciolù 
Lag incile reroirecon falza verde di finocchi. 

Aurate aroftite con agro dolce , guani te di limone. 

Sciondo mtjfo caldo. 

T B Ile di cernia Itofa-c con rarcafali, e fpetie. 

Finocchi bianchi ,gujro.con falami.e taraattHo.' 
Amcndoliradi tagofta,auccaro,8f canneIJafopra. 
Cannolicchi aperti, guarniti con frondi, 6f pepe. ‘ 
Pafticciotti di farde rariufali, tarantello, c zuccaro.' 
talamarett. fritti, guarniti con agrefta.e fpetie fopra. 

Oronrbi lenza fpme in teame, fa'ti con falza reale. 

Fura di cicineil ,percopara. corognata,Bf zuccaro- 
Pallone all IngJejc di pefee, fpetn , e frutti di mire. 

Luizi arolliti, guarniti di limooe,c pafìiccioctiy 

Rr a Ce&U 
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TVrr? mtjja callo, 

C EfaH flufari C('n flit t di g^?^D’ro>a^c^Inlt^T1ft' 

Paftons di lampredi: cor tar^ntcllo . & pìriA 
O 'jj di rarcu (T le. pile li , peia orch di tot.ito. 

Tr:^;,'e tnc;e , guar;.j.e con limone Ijuur ta , e pene. 
Coppo ernie di Iarde lenza Tpine caramello , e (pi cict 
An^’ui'le di mare arortite<on larddM di cannrrllc» 
CiUinan ripicn*. e RuFari con ?grefta,e pifr.uli^. 

Z ppolc di cicinelli amodo di conanertifr caRagnecrt 
Torcano sfogliato npicuo di pt Ire , e coir firoppate»- 
Ombrina aroUica. eurrnna con Ioli di palla Irti a. 

* ^(UJ*to mtjjo caldo. 

P Efcc falmone liutaio con carrutafiyf filza di perr, 
Mrreftra di pera con cella di cernia, e raranfello. ' 
Corui Fricci. guarniti conlimonce lolauoratu, e pepe* 

Pile iglio di ipinole . coperte con filza di permea. 
Fafloneaii vencrrfea di tonno con pignoli , e fperie* 
Lcncetcoiaca inogl a ccd oi;ni forte di falami. 

Suopa dì canoolicctii fpoi'oii, patelle reale, e rperie* 
Faflicciofti Fiittii lioienidi gelo, e cole fetroppace. 
Maccaronidi paglia fluFati con moftacrioli, & anreodoln 
Vcntreìca di pefee IVara aroRtra con agro dclcc. 

Vlttmo mejjo ài frutti, 

O Scrrche aroRite leraite con agro,& pepe fopftì 
Cardoni mondi fcruhican acero, pepe, 6r fate. 
Bug.'io di canolkh d: palla ripieno di cofe firnppire 
Pera reali dentro refrclcatori di giaccio di rene. 

Pizzi di bocca di dama guarmra cou zuccaró,& oro. 
OIiuc di Spigna, guzrt ite di limone huorato. 

Neaole remena'e à cannol cebi con zoccaro. 

Pafliceiotti di merappie lìrnpace conzQcctro,e gelo. 
Placctgl o di botarghe guarnirò à corona, e òro* 

Pade'die di cetre doppie alla reale con banderole fcpri^ 
Monte di gelo di cefa li ,guaru-co d’argentone oro. 
Percoca fesche ferrt'o Ila, guarnire con oro, e fiori. 

Scatola di copeta, guarnirà con ftiRicelli,& zrgeato.. 
Lazzarole b')ncbe dentro vna fonte di giaccio. 

Fungi, c Botarghe di pallad’amendole. 

Spegne di finocchi erte i modo di vigni. 

Torte Venctìane, guarnite di fiori, e zticcarn. 

Mela dieci con frondi di cetro foro, 8r oro fopri^ 

Vua corniola euarnita i cupola con fiori, 8r oro. 

ScAtola di mofcardiòi> & aodi confitti iudoraci*. 
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' • Quinto Banchetto di pefce» 

Frimo mejfo di trtdtnKi» 

F Tchi gentili con frondi fotco roocrri di npu.?., 

i>!att)cli'> capicor.e, giiftnic > ro’ì corona di limone*- 
k.atui d'vaa fìreiia di auccaro al na a ale * 
RagofteValptticn'ate m*ze mondc« guarnite d’oro. 

Pallone di fpinola alU reale, saarn rodt^arpfani* 

Telia di cernia in bianco, guiMra di fiori. 

Statua di G «aue in vn moire di auccaro con animali I torno. 
Pruni d’india, dentro vna fonte di gitcco. , 

Plactiglio di triglie in fcaoece guarnito à corona. 

Statua d’Orfeo tutto vu'arborc di zuccaro,che fuoni U lira» 
Patton di erotte à cn >do di Ueifiuo guarnito eoo oro. 

Auglia di giaccio con varij frutti dentro. I 

Bianco in trucci, guarnito di zQCcaro, & argento. . nit. i 
Vifciols denfró refrelcatore di crKlallo aocnate. • ; - . 

Torte bianche di morena con Ratuecte in pi^zo. 

Vua morcarclli aneuara dentro va fonte di giaccio.' , 

S'atua d’vn pefcacoc di zuccaro con canna io mano . 

Pii Clone i cuanletta, ripieno di paRicantti di cctro 
■Ricci d nnare , ripieni vn dentro l'altro dì lor fratto. 

Statua d Nettuno di z'jccaro fopra vna balena.- 
Prtrmu mtjfo taldo. 

P A'licc'onedt tarancello,carciofale,c fratti d mare 
ienrfjm ilufatiCan tartufali, & cannolicch*. 

Oglirita io calca con ca;>itone.tara3tclio,epepe. 

Supaa di calamari npieaadi cofe agrctte. 

PjH I 'c a Bilena di ventrefea di cernia. 

Anguille arollite guaroice di pafta fritta. 

Amendolatadiragofla incarcia.ecopoletta fopra.' v 

Spinole bollre, coperte ccn falaa dTamarcne. 

Calamarecti firitti.guarn-con cime di cctro firoppate. 

Sturione aiodico, guarnito dt pjRa à (concigli. 

Sttondo mtjfo taldo, 

C RoRitJ di tirantcHo, ceironaca, e liquore di ngoftai- 
fcRa di cannone llufati con pera mofcarelle. 

Lenguate frfecon lalmertg'io agro dolce fopra. 

Sappetta d< finncch bianchi, guarnita di eannolicchi. 
pra «agile (/i te.guarn.con corona dt limonellauorato 
T regife arifl tr,guarnite di limoncello, e pepe. 

T frano sfngiiaco, rpienodi limoncelli zuccaroi e cannella}- 
p >!pettone di cernia, guarnito di limnnceTi firoppati. 

LaTagne ilafacecon la*'e di pignoli, zuccaro, e Cauneila. 
VcùticfciUi toduo aroAita, guaroiudi pafticciocti. 

Torrefa») 
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TVrco mtjfo téìiì, 

T Orrefoo di fponooU, tirantello, carciofàie, c fpctie; 

Dentici fritti , coperti con Mza di pere mofca'.elle. ' ' 
lappa di fparagii coperti con occhi di ronco, e fpetie. ^ i 
Calanaari aroHiti, ripieni di cofe Stoppate, e pepe. 

Coppo di cicìnelli, tarahtello, maccarrni.efperie. 

Ltnguati fritti, guarniri con coioo» di estro liQorato. 
Impanataalflnglefe di tonno, fruiti di marce pepe. 

Ombrina (lufata, guarnita di bocconetti ripieni. 

Fialdoni di Temoia, gelo, luccaro, c fiori di cetro. 
yentrefci di pefee Ipada arofiita, guarnita di limone. 

§luarto mejfo taldo. 

P A none dì pefee coruo à modo di delfino. 

Licerti fiafati . coperti coi» falza di moftacèiplii 
Ragofie finfare con latte di pignoli, e cannella, 
pizza d’vna mofcateila, guarnita di cctrilli. 

Mohgnane ripiene di cole firoppare, e nitrite. 

Carciofaie duface con taranceilo, rariutalì , e patelle* 

Treglie Fritte, guarnite con limone lauorato. 

Pani ri tieni di cole firoppatc. zuccaro, e cannella. 

Fanctta menata.goarn. con vcellini di pafta fritta. ^ 

Cefali arofiiti, guarniti di limocccllo Uuorato,e pepe.' 
y Uimo mt Jfo di frutti. 

C Arciofale irofiice, e monde, feruice con aceto, e pepe# 
Strufoli in monte guarnito i corona con argento. 

Pera iaeciolc dentro Fonte ai giaccio di neoe. 

Torta d’amarene firoppate, guarnita di garofam*. 

Percnca monde in adobbocoo malualìadi Candii.' 

Bocconetti di gelo di cotogna, e conierai di cetro. i\ 

InCalata reale di bifcctti, cappa ri,.e mefcolanze. : 

Mc/onerono mondo dentro vaio di giaccio. ' ■> 

Zepnol? fcaldatedpppiejgnarniic d’oro, efiori. 

G <mbarì filoimrnotr guarniti di limone, e pepcw 
Gnfomcle alefandrine con frondi lotto antoate. 

Chimere di pa^a fritta ri pie ne di bianco, c gelo. 

Oline bianche di Gaeta, gnara.rc'CÓ corona di cetroi 
Sconcigli di mare mondi intazzcttc d> criliaUo. 

Pizzi di bocca di Canai ere di pcre,c palla di Geuoa.^ 

Ploci pcrfi 'he con frondlfocto.r coperte di neoc. 
loir^tictt d: zuccaro. guainiti di gramaglietii. 

Carofcllc di finocchi erte con cetro dentro di giaccio 
Vna mofcarclla (eli- nata a monte, coperta di iicae. 
larauoU di pera aioiCicel.a firoppatc aotaaacuc di calilalfa.' 

. Scit 
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Sefto BancheriodI pefce* 

Vrimo mejfo di ertdtnzu 

B \rattoli di limoncellc pterole firo(jpate gnaraife d'oro. 

icorùni rodi (a lpimenrac<« goarwu di ictronata, e linOBCi 
A.uu'o ificainrllato d piramid *» gaarnito d’oro» e fiori. 

Statua della prnnaneridi zaccaro, guarnita d'oro. 

PafiDue di ctfili,guaroic^ d< c.me di mortella, 6t argento. 
P’attigl o di dcutici con fatta di pruni f-cche l'opra. 

Geianna d' ombrina di colore d’amb'a indrraca. ’ 

Statua di Bacco foort vn carro con Vue di luecaro al oatarale*' 
Melone bianco d’maerno, guarnito di fiori, e oro. 

Tracen'* in bianco, guarnire di limr»peiargento,e pepo 
Statua d'vn paftore al naturale eoo sàpogna di zucaro 
Vua toltela deatro vo fónte di giaccio agiaccuto copena di nciit 
Plitcìg'io di ragoite» gatrnite di limone. & oro. 

Pallone d’anguille, guarnito di gramagltetci,& ero. 

Statua d’voa ninfa, eh? burla con fa cagnolo al grembo.' 

Fellone di mare ouato» guarnito con fue brancie. 

Seuiero di triglie in calcia, guarnito di cetronaca, 8c oro» % 
Pizza bianca'di merluaii, guarnita di gelo, & oro. 

Statua di Narcifo mira in rn fonte di zucaro al naturare,. 
^Barattoli di gelo di lazza role. gaarniti di fiori,& oro. 

Vrimo mtjfo caido. 

P olpettone sfogliato ripieno di cofe firoppara.' ^ 

Meneltra di cinti di Bologna guarnita di falami. 

Aurate fritte, guarnire i corona di cetra Iiuora'o. 

Pafticcioiti di tonninole, cannoliccbi,caracufali,e fpecie. 

Tetta di cernia bollita con maccaroni, 8e pepe fopra. 

Itoguatci imboracciati con palTolioi, cappari , e fpccic. 

Oltiacbe fiufate con latte di pignoli zuccaro, e cannella. 

Coppo di ragofte. Tarde, cetrooata, cannella , e zuccaro. 

Fongi, e cocozze di Genoui, ripieni con fa lam i, e fpetie, 
licerti aroflici, guarniti di cocciole di palla fritta. • 

Sitondo mejfo tolda. 

L Vccrne fiorate, ripiene di pafioir, prona , c fpetie^ 

Broccoli fpfeati, coperti con capitone, e fnfticellì. . 
Veo.reica di tonno fritta, guarnita di limone lauorato.. 

Pani ripieni di tarantelle, c limoncello firoppato. 

Paltone di pefee corno con tarantello, e fpetie. 

Strde fenza fpioe fritte, coperte con falzi di pruni. 

Lazagne di molignane liuface con latte d’amendole. 

Placriglio di dentici fritti con falaa reale fopra. 

Freduni à vento, ripieni di cc'rooara, e zuccaro. 

Ombrine iroflite coofalmerigUo agro dolce fopra» 



Teraoj 
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Ttrz9 mtjfo caldo* 

P ARfecioDe di fongt,taranteUo.frari di t»are«e fpcttd 
Meneftri di fparagi, con tcRa di rapicooc, e pepe. 
Treglie frttre, guarnite di paRa fritta à corona. 

Tra cene Rufatecon fatza di percoca fecche, e4>epc. 

PaR-nei OcUa di venererei di cernia, e Tpetie. 

Suppa dtcicineUi>gaarnicadicinnolicchi,e pepe* 
Sfogliatelle à lunette ripiene di co(e iìroppate. 

Pefci; capone bollito con tarcnfal<,en)elappie» 

Torta di dattili, cetrooata, e liquore di ragoRa. t • 

Sarachi di porco aroRici con faimeriglio agretto. 

Scarto mefjo colio» 

C AnnoIicchi aperti, guarniti di fponnoIi,e fpeHe. . 

?aRicciotti ripieni di tana fa Ir, fpetie, c fm n di ntre^ 
Flattiglio di cernia fritta con falza di granato (opra. 

Mene lira di pife Ih in rafeia con occhi di tonno guarnì:!*' 
Linguatt fritii. guarniti con limone laonrato«e pepe. 

Pieza d’ooi di cernia con agro dolce, & fpetie. 

Grattioata di ragoRa con latte di piennli , e zuccfro.' 

PiRone di luzz!, tarantello, e~torzi di carciofaie. 

Laganelle con atnendolc, zuccaroy e cannella fopra. 

Trcghe aroRite, guarnite con limoncelloje fpetie fopra.* 
Vhttnomcjfoitfrultu 

C Ardont mondi, feraid con aceto, pepe, & file. 

Cotogni firrppaci, guarniti di cc'rilli, Re zuccaia 
Oline di Soagna con corona di tetro l.'.uoratay 
Pafletcllefri'te, ripiene di cofefiroppjtc. • 

Mel’appiccon frondi fctrr,f coperte di ncue. 

Scatola di paRoli di Bari, guarnita con argento. 

Some fcelie dentro vna fonte di giaccio 
Pizza di Cardia firoj pa’a di tu te e< fe Rroppare.' 

Lazzarole rofledeiftro frutterà d> ghiaccio coperteci fleic^ 
Frictiglieà 'vento ripiene di cole Ziro ppatcirzuccaro. 
l>-ra reai' coo-frondi lotto, 8f coperti di «eoe. 

Pignoli in a debbo con aqua di fiori, r zocca/o. 

Acci mondi con frondi fotto, femiri c^ n fale,e pepe* . 

Scatola di copeta, guarnita con fuRicelH. e oro. 

M;la d cci dentro vn fonte d g f<cU , con ncue. 

Bncccnetti ripicri di grio di coirgn», r zoccaro. 

Vua mofcattlla con frindi fotro, coptrta di ncue.' • 

Soa<a di iTjtoci, & b/:otti di zu'Oiir'fiiidoraci. 

Spoglie d> fìuoecfai mondi.r c>ocJtr di i cpe, c frootff. 

Seat la il pruoa, pera, e raitwiac di GcDooa. 
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S I G N O R K 

M I Dcchhrojcbeqotnrobòfcrltto In qaffle 
mie rozze fttighCi fia cofe ordinarie d appa- 
t<.ccniar(ìiC fcruiraniio à mediocri per foi; aggi , fc 
cojifgrerà à chi e noto tal minierò, ma non vrrrei 
edere prima maeftro, che difcepclotcirenoolungi 
dt me tal peoficro} dico che quelle mie lille, e trat- 
tato, fimo per prinra tetterà d'.:lfabeco à futu- 
ri principianti inorandoli ancora qui apprelTo dui 
banchetti, & vna colatione alla reale, & imperiale» 
fi potrebbe tifpondere, che quello fi si, come è 
ccrtiflRmo , mà poiria accadere ignoranza ,i?lbngia, 
ò ellrcmi, e corromperli ,e pure vediamo aj piefer- 
tc molte cofe confulc, che fi donano di nome, e farti , 
piatti reali, &1mperiaii à triuialc gente , mà il det- 
to è noto, che ogo'vno è padrone in fua cafa, mi per 
ottimi ter mitri, occorrendo occafionc li (appìalo 
fiato, e grado, al Rè li dona piatti realijall’ Impera- 
tore piatti imperiali , le à cafo roangiafiero infienìC» 
confali det : i piatti* e fc gionte Altezze, & Eminen- 
ze, pure i’iftelfi piatti, & non hanno da elTerc meno 
di zoo, cioè cinquanta nel primo meflo freddo, loo. 
caldi} & cinquanta nell* vlcimo mefiodi frutti, mà 
feruitKolo à dicci per volta, & vatij, di prefente, ò 
lunga Ragione perche à reali pcrfoneèdimclliero 
farli venire» coD(cruare,ò nafeete come fi fuokdiic. 

I Regi pochi fono, & meno caminano , fi penla al 
conuttatli, ne tampoco fi deue ragionarne, ma p'.r 
cópbmento be hò voluto fare va paro di bàncheui» 
quali fono li fcqacoti. . 

Ss Bao- 
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Banchetto primo di cirDC. 

. 7rimo mtjpi freddo di ertdenza* ' 

C EtrangoIa monde i monte con U ftacna d’ Orfeo foitflte>.c 
pafiori àtomo di xaccaro ftizcato d'oro. 

Fiorita lanorata i cupola con ftatoa dei fole fopra. di mannora- 
ta. e mafcarooi d'AngioIi fotta. 

Tartara di bianco magnare d anodo di Salanone d’oua mefci la« 
uorarad'oro. & argento. 

Filettelio lanoratoi laborìnto «circondato a tomo delle odàe^ 
mnfe«di znccaro fonanti io conferta 
Pallone di fafanii modo di fortezza con bandiere, e gnardietfir s 
cotte patti foldati di parila. 

Gelatina i piramide Iblleoaca di varij. colori in mezzo to fonte 
di luccaro, confate dell* iftrflb atomo. 

Coniglio rinefciro di pafta di zuccaro armato da Marte fopra ra» 
nuuolad’ooa, c znccaro lauorata. 

Melone lauoraco dentro vn fonte di giaccio « con vn monte dell* 
iftedo che lo roftieoe» 

Galline impattare Groppate goaroite I capolettzcon la ftatna del 
la Pieri fopra, e fancinlli atomo d’ona Giare, 

Infilata di varij frntrì «e (alami GroppacitCon ?n Rè fopra» mi* 
xando caccia de animali atomo. 

Secondo mejpo . 

^ • 

B Aeilotto duncearo» ripieno di fbole fopra vn carro crìonEiii 
le di percopata, tirato da armeilini . gaidati da vna fata. 
Mantechiglia lanorata con perfooaggio Reai in fedia.& cooGglio 
à corona adorno Rizzato d’oro. 

Verrioia ad augellir i, lanorata .Groppata, guarnita d’ona mefci» 
con vn bacile di paRz di marzapani a corona. 

Torraro à modo di ferpenre.sfogliato i mi la cefla fia di fata con 
femb ante allegro, 8e al natnrale. 

PaRone dt vitella, a modo di torre antica di paRa lanorata eoa 
edere a torno, & Icaro volante (opra, con piume. 

Scoierò di pernici lanorato a giardino con vari; fiorì . 8e io mezzo 
va fonte di znccaro iRbriaio. 

Fanone a modo di feorce con raggi infocad, & Gglioli fono , mi* 
rando al fole, con teAa alzata, & ale aperte. 

Vua bianca dentro vn fonte di giaccio con fiorldi gelfimini»rofe» 
garofani, guarnita d’oro* 

Qiiaglie in adobbo, remeoate , eoo eopoletta fopra inugUataè 
. corona, & Rizzata d’argento, 8e oro. 

Acetilto di bottoni guarnito di capparioi,fopravQ archetto teioo*. 
file di pafta di percopau foUcoata* 

•Celi 



. De Corteggiioi. J»J 

TirsLomeffo, 

C EIfi dena-o vn fonte di giaccio» con palìcchi fatti a feetro la- 
norato d'oro.con vari j fiori atomo» & fopra» 

Bianco à cupola guarnito con gelo , & oro fopra , e dalfinctti di 
zuccaro follcuaci a torno. 

Plattiglio di iingna » laoorato a fiore di granato erti a cafielletto» 
guarnito di citrili. Scoro Scorona. 

Pafticcione di pernici in monte violato con arboro di aoccaroia 
mezzo, con rechiamo d’vccelli fopra. 

Gigotto di coniglio lauorato deU’ifeiTo.ecopolerta di palla la.* 
norata fopra à modo di Selle» fole, e lana d’oro. 

Pafione di aizza, il piede fatto a gira fole ooato i tazza, foprapo* 
fio vn eauallo Troiano d’argento e dorato. 

Pizzadi lazzarole nitrati, con Cetrooara a fiepe, nel mezzo vn Ca< 
naliero combattendo con vn toro di znecaro» & oro. 

Vifciolc dentro vn giarrrne di giaccio coperte'di nene «efiori di 
mortelle» f garofani Aizzati d’oro i torno. 

Carro trionBile tirato da dne palombe bianche.fopra vnz corona 
doppia Imperiale di mcrappie firoppate. 

Plattiglio di Iimoncelle pteriort eoo cime di cecro fopra trames* 
ziti don lepori» e bracchi di zuccaro a torno. 

^arto truffo. . 

F lchitan Pietro mondi, dentro vna pefehieradi giaccio folle- 
nata da colonnette dell’ ifieffo. con acqua colorata. 

Bacile di butiro lauorato. con vnSargente Magginre.d caoaltocó 
bilione circondato di fquadroni volanti di (oldati. 

Blorudclle di Bologna bollite » lauoratea modo di vccelli con_* 
corona di cetri a torno, Àirzara d’oro. 

Rofone a monte ripieno di cofe firoppale , fofieoQto da vari; gi>« 
ganti, facendo diuerfi motiui di forze. 

Prefotro in pand’lìroppato, con raggi d'oua mefei a tomo tirato 
da doi leoni, con Gicue fnlmi'oando dardi, in fedia Reale.* 
Seapece di piccioni di torre fenz’ona in àdobbo, gelo di lazzaro- 
lc,ZDccaro, aceto'rofato, e conferà: di garofani 
Pafione di cappone ad Aquila in piedi di pafl^ al naturale, coiua 
l’arme d’oro in petto del conaitato. 

Plattiglio di pignoli inadobbo in aqua d’angioli , coperto d’vn 
jaadlglione 'di marmoraca lanorata. 

Vn fonte di percopata. con fcefa di zuccaro a modo d'aquz crac* 
tezzata di ferpenti, foldati mirando, e catone benendo. - 
lactaroli firoppati, coperti con filza di Uzzarole lauoraca di va- 
ri] fiori» & animalctti di vxicaro 

Ss » 



Gioncata 



De Corieggl'anL ^ $xj 

Steonio mejfo» 

' •» 

C Hoftits di preruuo sBlito ,oaa mefeì, retronata grattatale 
zuccarocon mergnli atoroo, e pomi a fiamma foprz. 
Coniglio fcoa‘offa,eoo (almeriglio di falca regie guaroito di foa> 
gi di patta alla Todefea laDocati. 

Surne Sufarc eoo tartufali, e pera rntjHirelIe , goaroice dì aeaze 
» Ione di percopaca laaorata à rttfnaere. 

Baglio di gelo, latiaroli • ooa filate guarnite di nsoreardiai , cinae 
' di retro firoppatr, iauoraco con oro, & argento 
Fattone a leone di capretto, con corona io teita guaraito di lU- 
cueueatorno, p’anifflili di patta indorati. 

'Fiaoneini ripieui d’a^imelie, pera, e cofe firoppace goaroiti eoa 
ftaruette 4* Angioli increizati di percopau. 

Tette di caprettofcoz'otta cp pene di falca dì fraolc, gaaroitedt 
rofcf te di capelli d* Angioli.,, 

phttigliodi rotta d’oaa,natre,bireottir^Ii,egclo,eoQ va foare 
lO^ezto lauorato di cotognata. 

Salta realecoperta ^ cupola intagliata di patta di zoccaro,cooia 
flama d’Argo di dbccaro fopra. 

Francolini arottiti , guarniti con googole reale di patta di bocca 
di daaaa, de corona atomo dell' ittclTa. 

Ttrto meffb, 

G igotto di caprjoto gnarnito a Sella dì tonacene , c ttaraetre 
di tordi nueftiu di fpnglto piccato acoroo» 

Faiticcione i galeone, con pezzi, atbon,rcale, e vele di pcrcopa- 
ta laaorata, con arme di conaitati alle banderole. 

Quagle dt fprouiero in adebbo copene eoo ialza reale laoorata 
di fiori di pdl^co, e viole di zoccaro iodoratc. 

Tetta di vitella fenz'oflà ttofata,efiroppata,guaroiu dì Ieoocìar« 
« c corona di patta di Alcorfo. 

Cannoliechi sfogliaci di patta, ripieni di gelo, pitta reale , lazxa- 
role, gaarnite di fiori di cecrn firoppaci. ' 

2 zu inooracciata trameizau di cimili, feorse di cetre firoppa* 
te, gaarnite di fcomcigli di patta frolle- 
Platti^io d’agliri fcaz'otta eoo intingolo d’agrefta , rotti d'oua , e 
aaccaro coperto a capola di patta iougUin. 

Tarara di melone, oua, manteca, e zaccaro, guarnita di doi Ca* 
aalieri di soccaro, combattendo in tteccato . 

BAacearoni filati con patta di petto di piccioni ttobti eoo patini* 
giano. c pronoia, gaaroiti di zoccaro. e cannella, 
feroici arofcjte lardiate d’otta maftred dardi, gaazniu di sfoglia* 
(Cile di buaco i coroaa lopra. 

^ luigM 
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Lacerna 

^arto mtjft* 



L ingue dì TÌtdli indorate guarnite con fette di pace a coroni, 
coperte con aoccaro, e canoella lauorate. 

Brodo lardieri d'anirreUe con fapore agro dolce di falca realeco* 
prrco con padi^ione todefcl. 

Padiccioeti ad occhiali rìlKoi d’aninielle , fpogoole , e tartufali, 
guarniti i coronecte d*^a Àefci, e gelo. ^ 

Pollanche con nglia incafcia guarnite di vari] frutti.e filami co*^ 
perte di palla lauorata fopra. 

Paparini fenz’iofTa ri pieni di cnfe firoppate*, con corona intorno 
alla reale, gemmata di vari j geli. 

Impanata é torretta di piccioni falnagioli lauorata a Inggetta X 
torno con Tarmi di concitati di palla di fopra. 

PJattiglio diìtcetole renz’olTi coperte con tacca di griromole,aU* 
fandrine lauorate di cime di cecro firoppate. 

Tartara dVna mofcarella sfogliata guaroiu di leprotti imbofcati, 
c preli da bracchi di zuccaro. 

Cnfcofsùjanorari à pontalicchi flufati con mircolioi guarAp ,e 
lanorari di cuccato, e cannella. ^ % 

Capretti lattanti ripieni aroftiti, gOìroiti con vari) Ituori , c 
rooadipalnallaTodelca. 






Quinto mtJfQ, 






T Orrefno di lattaroli , animelle bottoni, prefotto difliUcitò, 
guarnito à colombrine,importara di pafta frolla. 

Petto di vitella renz'olTi , coperto con filza di piftaccbi, e gelo, 
guarnito di pignoli, a fiori di tetro aperti. 

Torta di cotognata firoppata.e corona iotoroo,in mezzo doi galli' 
di zQCcaro. a poirara combattendo. 

Pinoci impafcati. ripieni, itufatiTcon pera, datnarchine coperto 
con velo lauorato di pafta fritta aligarata. / 

Cofcìone di vitella ripieno di frutti di mare,gnarnitocourofe#i 
pafta todefca con la flatua della fortona fopra. 

Plactiglio di francolini, coperto con filza geneftrata, guamitoi 
coppetti di pafta reale, & aquilotti fopra. 

Coppi di petto di piccioni piln guarnito a moote con gradini a 
torno, & la fiatua di Cefare di zuccaro fopra. 

Doi ninfe di palla che tengano vna niuetta per maniche coperta^ 
intagliata ripiena di garofani, e bottoni d’agoeHo. 

Lagaoctte d’oua. farina, pollo, e bìaoco,a forma d’augellioi.ilaa 
fate, con capo di latte, zuccaro, c cannella. 

Oalline arcete, lardiate con cannella, e garofani, aroftìte , guar* 
nitcj incerotutc di pafitffrolli, c bocconeni atomo. 

Gene* 
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De Corteggiane 

Sefio mejpo, 

G Bneftran di ponidrelli impaftati, gaarniti di fttte di pane 4- 
corona» coperte di pa Aa, ìaoorata à werletti. ^ - 

Galeotta con remi di parta con Aattta di Brcole^cbe poha il timo»' 
nd, ripieno di pifelli > carciofaicj e falamì. ^ ^ 

Tortorclle Auface con falca di paAble catalogne, goaroite coVct* 
rateili a rotella di percopata lauorate. 

PaAooe di capone follcuato ad Aqnili a doi teRe incoroiatat 
gnarnica impetto con arme de coouiuti. 

Mare di bianco laaoraco a*dalAni, poRi alla poRara »con f oa fla« 
tna d‘vn Caoallo marioo, nacando Topra* 

Plattiglio di zizza lanorata, indorara».gaaroita con cime di 
firoppate, zoccaro, e cannella^ 

Tortane ripieno di laciaroli, animelle, e cofe firoppate^gnarnito 
di angelletti di zoccaro» g riandato di Hori. 

Gofeie di caprioli ripiene d’alberge, & cofe agrette » coperte eoa. 

falza di dattili guarnite di ftacue di paRa Todefea . 

Fiadoni di bianco, botiro, mollica» e zoccaro » gnamiti acircolo- 
dalle mule di patta d* A Icorfo. 

Filetto di vitella lattante aroftito » goarnico di ftellette iieaaatCt/ 
ripiene di falza di ptuna» e capparint. 

Settimo mejpa* 

T Ornacene reali di fégato di vitelli,laaortteafoIc» gatrnics 
a raggi di percopata» & oua mefei. 

Anatre felnaggie ri piene, e ttofate con Ulzi’di melooe»coperte eoo 
copoletti di pattalauorata a figure. 

Bocconetti lauorati-a punta di duroaote>ripteoi dì cofe dolci flu-- 
fatt. con bifcotti reali, 8c ona filate. 

Patticcione a fonte rìpirno di cocuzza» e tettola ripiene, guarmV 
ce con filami, e pollami, coperto eoo sfoglio li uorato. 

Bragiole di vitella guarnite con rarcofaii Aufaci » tramezzaci co» 
dalfini, c fongi di patta alla Todefcn 
Gratcìnaca di bottoni d'agnello, e lattiroli firoppati goarnici tot. 

mezza luna d< patta di Genoua lauorzta. 

Mortadelle di B >logna bollire» coperte có radici di petrofioi guar 
nice di fongi, e datrili coperti à padiglione di patta. 

Polpettone di vitella lanoraco con la ttarui d'Argo a federe i eoa< 
gli occhi, c ciglia di Umoncelle Groppate. 

Rauioli di fiorita, ona, e manteca fatti a cetrtlli flufati eoa par* 
megiann» zuccaro, e cannella fopra. 
porchette lattanti ripiene, aroftite, guarnite 4 corona, tramezzatRr 
di pai» 4 chimere di vaiij lauoii. ' , ' 



De Corteggiaoi. 

Ottimo mtjfo* 



1^9 



P Lattiglioincaneftradipafla Uaorata eondoi ninfe, che lo 
foflengono ripieno di garofali, e di galli d' India, 

. l'afticctooe di varij frocti , raUmi,e poli ,goiinico a torno di ma» 
fcaroni di pafta, e corone a merletti fopra. 

Plattigl'O di Rame goaroico eoo pani reali a torno, & tramexzaco 
di limohcelie picciole hroppace. 

Torcano sfogliato, ripieno di fraole, natte, e cofe liroppate goar* 
nice di calandrelle di palla Todefea. 

Plattiglio di malardi Rufati con prona damafeioe , 8f pignoli co* 
perti con padiglione di palla figurata, 
laclaroli arollici coperti con maraollo di prreoca , e gelo di co> 
(Ogni guarniti con ladri girlandati a torno. 

Impanata di capriolo nicrata. gnaroica ncooda, i Cielo con varij 
lauori di llcllc, luna, e fole. 

Maccaroni fcaldacidi petto di capone, bianco manteca, [e rolli 
d’nna lauorati con auccaro, e cannella. 

Filccelli di crapio aroflici (guarniti di palliccioctilaaoraciripieni 
di cofe groppate, & (latuette intorno. 

Fafaai infafanaci , arofliti , lardiati , e coi garofani , e cannella, e 
guarniti di conchiglie di falsa di lazzarole. 

Primo /truitio di frutti. 

P EZZO di parmegg'ano fopra vn carro tnonfaledi paftj, tirato 
da grifoni, e Giunone Dea che li mena. Aizzati d'o ro. 

Bacile di crillallo, che lo foAiene vna Ninfa ^allcttata , ripicco di 
cardorci.ni, i modo di dattili lauorati. 

Pizza di bocca di dama guarnita i corona.Br io meszo lalAatua di 
Celare Augofto in fcd<a reale di zoccaro. 

Pera reali dentro vna pefcb<'era di giaccio con coppola colorita 
deir iAcITa fopra gnarnica di Aori, 8t oro, 

01 oedi Spagna tramezzate a coronette di feorze di tetro, con 
Rame di paRori dell* iAelTo Rizzate d'oro. 

Amen dole monde dentro vn bacilotto di giaccio guarnite i tomo 
con frondtje fiori, con argento, & oro 
Percoche monde in adobb<>,con maluaAa , dentro vn vafo di 
chriRallo coperto dell’ iReflb con fiori intorno. 

Tortanetei di paRa reale guarniti di Ratnecte d* Indiani armati i 
loro vianza di zuccaro. 

Grifomole aleflaodrine in monte, circondate di Aori vari,8r fo« 
pra cene bianca grattata. 

Sa Cile di gelo di cotogni guarnito i corona,& Ratae tflcanate in- 
torno a*aqnihoi,éin meaao il fole indorati. 

Tt 
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j^o Lncerot > 

Smniomtjfo* 

M Arzolini aperti ertlj gnarniti fotto, 6e iotoroo di varij fiori/ 

& gramaglietti reali (opra iooraci. 

Torzi di carciofaie i modo difìoii di granato in ddobbojcon 
aceto» pepe» e (ale, coperti di cetro laooraro. 

Albergie dentro vn refirefcatore di giaccio» coperto di acne » K.» 

circondato di varij fiori, & garofani. 

Toru di pera di Genoaa incoronata al mezzo il Re che magna in 
tauola, & il Turco forco in gibbia. 

Mela tramontane con frondi lauorate d'oro fotto» & i tomo , fo> 
pra cime di mortella, e garofali indorati. ' ^ 

Ceraie roflic dentro vo fonte di giaccio guarnite di gigli, & garo^ 

Fani, Rizzati d’argento, & oro. 

Bianco magnare in frutti incannellaco. guarnito di Aatnette varie 
di percepita, If zzate d'oro. 

Nocelle nouellc mondes dentro vn bacillotco di crifiallo, foftena- 
coda vna Paflorella ingenocchiata. ' . « 

Pafticciorci di cotogni firoppati , incoronaci, guarniti di capelli • i 
d’Angioli firoppati indorati 

FafieteUe reali di tutto cedro lauorate a fole, guarnite a corona di 
marmorata, 8e aguiliui fopra. 

Ttrzo meffò, 

C Afciocanallo dello Foto lauorato a melone aperto guarnirò 
di cime di cetro con garofani Rizaati d’oro. 

Cefaglioniouati mondi lauorati,a bofchetto,con cime erte guar 
nicrd'oro, & argento le cime, & radiche. ' 

Pizza d' Angeli guarnita i meroletti a torno , nel mezzo voi co* 
lonna Troiana figurata, & fua Rama Copra di zuccaro. 

Mei'ippie a monte guarnite i pecorelle di cetro , lauorato cto-a 
* fiori, c frondi, 8e vn ptRorc fopta al naturale. ^ v 

Stufatore di pafta frolla inzucca rato, guarnito d'intaglio a coro;' 

nette, ripieno di caRagne aruRite. 

Piftacebiua Venetiana, ouata, guarnita a corona, di pafla di mac 
morata con lecorette Copra dell’ iRefib. . 

Infalata di capparini lauorata di gelo,e rconcigli,ecime di fpara- 
gi, & frondi di cetro (ìroppate. 

CaneRra di pe rcopaca lauorata ripiena di percoca Cecche Cane» 8C 
Cenz’ofTa, guàrnite a corona di zncccaro. 

Pera moCcarelle dentro vn fonte di giaccio, CoAcnuto da quattro 
colonne collorìte dell' lAeffo con fiori. 

CaroCellc di finocchi erte Copra lauorate à modo di campo di gra- 
no» guarnite eoo leporottr» e bracchi di cetro. 
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C Afeio eaaiHo di polino,Uaoraco i cnppólaìeon gigicti ar* 
mici di poflurc a corno, & mufica figurata fopra. 

Pera bergamone in tnoote guarnite di var ; fiori,& garofani flix* 
aati d'oro, & argento lauorate. 

Triangolo di paSadi bocca di caualieri guarnito con meili a tort 
no, & tre Face, & iu mezzo il Rè Ateoce di zuccaro. 

Vo fonte d’argento che diftilla ruggiada d’acqua d’angioli , co* 
pecco con rafpi d’vua rotTa, guarnita di fiori. , 

Plattiglio di pignoli in adobbo dentro irna tazza di crifiallo guar* 
nito a corona, & copeno di marmorata lauorata. 

Vo bacile di melone lauorato fopra vn cirro trionfale di cetre in< 
tagliato, tirato dadoi leonpardi deiriilefifo. 

Bocconetti a campanello incoronati , rpieoi di firoppare goarni* 
tid’vccclli,e mamocti d’oua mefeite. 

Giarrone di giaccio ripieno di 1/tzarole gnarnito di fiori guarda- 
to da quattro cor fidi cetro lauorato. 

Mela lìroppace lauorate a monte di Paroafo .con frondi di ceexo 
firoppate diuife tra effe poeti con libi*! di zuccaro. 

Carro con lancilo fopra alla paefana , tirato da dot mori comc,^ 
trionfi tutto di cedto, ripieno di turzi di finocebit 

^into mtjfo» 

A rco trionfale con foldati a torno di cetro , fopra Icafcio di 
_ fiori con bandiere guarnito con vari) fióri indoraci'. , 
Noci perfiche dentro vn fonte di giaccio,guarnico a corno di ver- 
de frondi, nel mezzo il Dio Pan indorato. 

Torca di Candia di tutte cofe firoppate > guarnita al mezzo d' Alt.* 
fandro Magno di zuccaro con ambafeiatorì di Dario, 

Infalata di raponxoli, cime di cetro, fparagi , limoncelle piccole, 
gnarnitei monte,con Angioli lauoraci'di pomi d'Adamo. 
Soglio iumootealla reale, d'o oa mefei, & gelo guarnito/oflcoa* 
to da quattro Cigolìi di zuccaro del naturale. 

Pera iaccioie(cielce,guarnite con corone di fiori fiizzace d’oro, 
& argento, e fopra oaoderule, & Angeli. 

Ncnole ripiene remenare con polucre di zuccaro di panetto, fer- 
nicefopravn cafiellecco di marmorara. 

Bacile di raccaro ripieno di gelo di meta rp e, da parte ren vn ca* 
fiellodi zuccaro, al piano Atlante, & Bradamante cnmbacteiido 
Corona Imperiale d’vua mofcarelia , & corniola, tirata da doi pa. 

uoni bianchi di rapa lauora'a fiizzara dVxo. 

Teatro di percopataifacciecta, con guaid r, e dame d' zurrat.o 
fopra’mcfio Caualitri deU’ificiTo loiniardo, e cr o.ba tei do. 

T t a Rolbne 



Lacero! 
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Banchetto fecondo di pefee, . 

Primo mtjfo frtddo di eredtnza, 

R Ofofie ripieno di conferaa di tetro fatto i monte lanorato 
(opra d’Angelt có Unse di aaccaro che fcacciaoo dcmooij. 
Caoeftra di (rondi, e finn, con picche (olleuate l'opra vn bacile di 
prona damafchtne aneuate. 

Mantecbigita laaorata con Varie forti d* animaletti atorno dell* 
iftclTo nel mezzo Adamo, & Eoa con l’arbore, & lerpeme. 
Scoierò di ragolla coperto con falza di gelo guarnito con f^oldatij 
vafi di palli di zuccaro » e baione, & Gedeone da generale. 
Archetto trionfale tirato da doi alicorni con bacile dicrifla>10i. 

fopra ripieno di froiti ouati di ricci di mare. 

I^lattiglio di ftnrione goarnitó a pifehera con dioerfi aniaraU ma 
rini di crtro, e melone (ìroppato. 

Vifciole dentro vno refrefeatore di criflallo coperto dinene gaar* 
Dite con vari] garofani, fiori, & oro. 

Tartara di melone, merza gnarnita di fpiche di grano dizoccaro 
da parte Sanfene, e Volpi tirando fnoco per la coda. 

Oftracbe di Taranto in adobbo guarnite di limone lanorato a_( 
roncigli, ripieni di cappari, e botarghe. 

Pallone a monte di palla fiolla in sù l' arca di Noe Uuorato con 
(calioi con animali, che entrano, & efeono. 

Secondo mtjfo* 

F ichi gentili móndi aneuati dentro vna thina di giaccio gnar* 
nita intorno d’aguglie dell' ideilo, con fiori, 

Platciglio di pelce fpada guarnito a corona con pómi d’AdamoiC 
daioette dell’ ifleflo, con fiori atorno. 

Oglia di tagl arini di ricot'a palTara , con bandcroie fopraa per« 
gola a torno di torzi di lattnche , & oua filate. 

Ombrina falpimentata, Tobia chela tiene afferrata, & l’Angelo 
da parte di cetro lanorato, che lo guida. 

Vua mofcarella lauorata a corona reale fodeonta da vna catina 
di giaccio d colore lauorata celefle. 

Pafionc di cernia a collina lanorato di pada figurata d* Abramo, 
Kaaeh, Angelo, legne, 8f cadrato dizzato d^oror 
Trrgliefensa fpine coperte con (alza di pera firoppate,goarotte 
di citrini, e fiori di cetro firoppati. 

Bacile d*ona di fellone di mare, lavorato a frafehe dt eoralloj fo> 
denoto da doi firene di pada di cotognata. 

Cotona a modo di morrione reale ripiena di pani di Spagna, con 
tazzettr intorno di Maloafia guarnita con fiori, 
pizza bianca, Se'in mezzo vna bocca di ciderna foUeoata di luC; 
caro con datua di Giofeppe, & (rateili con mercanti. 

Cetrao; 
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TtìKH mejfo, 

C FtrangnU agre dolci monde a modo d' torrione con iqo-Iiai 
(opra, e conigli dj marmorata lotto il piano- 
Pixza di rarancello (iroppaio a modo di pane nitrato reale aco* 
ronetre di percopaca liuorata guarnita d’oro. 

Gelatina di cerìna lauorata à modo di (empio con colonne vna.^ 
(ìatua in mtzro legata di Sanfonetecarcne d’oua filate. 
Pafiicciorti di pefeerpata lauorati a ricci marini con lactte di ca- 
prili d’angeli Aizzati d'argento, 6e oros 
Cernia filpimrntara, guarnita con ponzino , e cetro con Saiaoao* 
ncj & le doi donne, & mmifiro, che diuide il fanciullo. 
Platcìglio di luzzi coperti di (alza di pignoli, (rondi , e fiori di ce- 
tro firoppaco, guarnito con ftatuette di gelo» 

Linguati in fcapece in calcia coperti con capola di pafta Todefea 
guarnita a corona con ang oli alaci dell’ lAclTo. 

Carro trionfale lauorato di cetro , tirato da doi dalfioi , con baci- 
lotto di crifiallo ripieno di irntti di caftagne di mare. 

Ricotta lauorata affigurata a torno.foLiaa di maraiorata,e fopra 
Gesuè che forma il fole Aizzato d’oro. 

Bacile di lazzarole firoppate, in mezzo voa foruace d’oua mefei» 
^ con li tre faociuUidi zuccaro Icberzando» 

§luàrto tnejjfò» 

B Acilotto di (narmorata foAenoto da quattro fate deirìAelTo 
lauro ripieno di fraole firoppate. 

Capo di latte lauorato a (corfaoetti aamezzato in mezzo firene« 
che fiedono (opra va fonte con oro. 

Ancioue di Geooua lauorace ad’ onde marine con Aatnette gnar 
nite di vari j pelei di cetro inorate. * 

Rofata di latte con vn reai tempio (opra, di marmorata Ré Saio- 
mone da parte, che l’oAra al Cielo. 

Peperata, 8e oua di Aurione, guarnita a corona con foldati di per- 
copata in mezzo alla poAurz. * 

TeAa di cernia (alpi menraca, guarnirà a ballena di paAa,con onde 
marine, e Giona di parte meAo. 

Melone lauorato, tirato da doi morigli fopra. vn carro , i modo 
di trionfo guarnito di fiori, & oro. 

Coppo sfoglialo di ragpAa (opra guarnita di zuccaro, & vna tra- 
baccolacon vna donna, che tenta Giofeppe. 

Trottc in bianco guarnite a corone di eccro, e fcorfanccci a torno 
di gelo di cotogni con oro lauorato. 

Elefante di mare in mezzo mondo tirato con rote di cetro, & ca- 
Balli marini inargemaci. 

Nauetta 
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Sifondo mejfb» 

P olpettone di Tarde, e gelo dì cotogni a modo di monte goar- 
nito di fiori di cecro, e fopra Fiora Dea dell fiori. 

Scorfani rofl] ripieni di Trotti dimare, Aofati guarniti divari] 
fratti di nafta Todcrca. 

Neoolc in volta sfogliate, goamite di zoccarn, e pafta di Geoooa 
laoorara a coronelle. 

Zeppolone di ciccinelli a modo di tortano taglialo , goarnite di 
fratti di percepita» e (opra Pomnna Dea deili Horti. 

Conca di pafta foftenata da quattro Oalfini, ripiena d’vna tefta di 
ftarione ftufata con coppolerta fopra. 

£ ingoiti fritti (ema fpina, coperti con falza di granati, gaarnita di 
pafta d’alcorfo a tortanetti. 

Impanate di fturiooe fatte a modo di fontana iftorita le Ninfe Na« 
^e fopra. (cherzaodo tra fé AefTe. 

Raoioli nodi ftufati con manteca , e parmegiano , laaorati fopra 
con zuccaro, e cannella. 

. Coppo di bianco di feorfani, e gelo di pera ,gaarnito di ftataette 
d’oaa mefei in mezzo il ratto di Proferpina. 

Inzai aroftiti con fapore di giolcppe di cannella , goarnici di pa* 
fticciotei di cetro a modo di ricci di mare. 

Ttrz.0 mejfo, 

P Afliccioeti di ricci di mare, pignoli, gelone latte di grano ver- 
de con coronetre ». torno, e zuccaro laaorato. 

Cefali bolliti con Taira di percoca fecchc con coppolecte di pafta 
liunrata con diurrfe Fgnre fopra. 

Broccoli fpicati goarmti con capitone , tarantello , flit limoncella 
di favo aperte in torno, e pepe. 

AngelilTi di rientra, ragofta.oua, e znccaro, goaroiti a corona con 
Pandora Dea io mezzo. 

Ameodolata di merluzzi, pignoli, zuccaro, e cannella , gaarnita 
con mafcaroni di znccaro i tomo. 

Calamaretti fritti guarniti di corona di cetro con h Dea Nerea,e 
Ninfe marine fopra onde di mare. 

Pizza di dattoli barbarrfchi guarnita di fpiche di grano, e Cerere 
in mezzo girlandata dell’ iftelTe. 

Paftone aU’ logicfc fatto in quadro con la Fortuna fopra Dea del 
occafione con capelli alla fronte, 
lafagne di molignane ftoftte con latte di pignoli, zuccaro, can- 
nella, e gelodi cotogna guarnite. 

Dentici aroftiti con fapore agro dolce, gnarnito di paftoni di ce- 
do laaorato al naturale. 



Tortano 
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^§r$o mtjfo» 



T onano sfogliaro i modo di ferpento« ripieno di cofe firóp* 
pace» fopra Platone» con raggi di sfoglio. 

Scorfani ripieni di cofe agrecte ftofatigaarntcì i conchiglie di pa« 
fta pieni di caopacini. 

Finocchi bianchi bolliti con tefta d’ Oaibrina>guarniti di fponno* 
li» oftrache falate» & fpetie. 

Acetillo di ventrefca di tonno con bifcotti di Spagna goaroito di 
cime di cetro fìroppatc. 

loBpanira di crocce con raggi intagliati a torno» e fopra Eolo dio 
di venti, e di effo ornato. 

Ceoeftraca di fpinole con eoccaro » e cannella gaarnita di limon- 
cella, e lazzarole ffroppite. 

Treglie fritte guarnite di limone laaorato a corona » & copolctta 
di pafla fopra. 

Pani ripieni di cofe Sroppate nitrati flufati » goarnki di palla alla 
Todefci. 

Brodetto in cafcia con corona intorno» & copoletta con la corona 
fopra Dea della pace. 

A loft latcanaci arodite gaarnite d* aquilini > e Sori di palla d'al* 
corfo» e limone lauorato. 

, Sl^into mt Jpt, 



C oppo di lanaroli dì pefei, 8e cicinelli guarnito a corona eoo 
Ratae fopra alla poflnra di auccaro. 

Fegato di fqaatro fritto leruito con agro, e pepe, gnarnito di cime 
di cetro firoppate. 

Canntdicchi mondi in cafcia, Rnfati con latte di pignoli, 8e fopra 
vna cuppola i donata. 

Calamari ripieni , flnfati con falsa di granati coperti guarniti dì 
bellette di anccaro. 

Suppa di tonninole gaarnita di patelle reali con tartufali» 8e con- 
chigliette a torno. 

Secce fritte coperte di merauRo di mePappia guarnite di pignoli* 
laoorati a laberinto. 

Neuole a padicciotei indorati» eoo Ratue di zuccaro intorno » nel 
mezzo il Dio giano, con doi faccie. 

PaRone di ragode monde a modo di modro marino» & cheti Oca 
del mare fopra vna conca marina. 

Dattoli d’oua, parmigiano , e zuccaro guarniti di gelo » & limoa' 
cella p cciole firoppate. 

Trotte arodice con maraudo di giulcppo di garofani goarnite di 
palla Todefea. 

fa- 
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P AIliccfonl di liquore di ragofla»e gelo di pera norcaFcIle gaar 
niti di pana di Aicoifo. 

l'iattigiio di cernia fritta coperto con falca di prona , guarnito 
di palla intrecciata. 

Oua ripiene di gelo,e auccaro indorate guarnite con fìrene di pa> 
fta Todefca* 

Torcanetti d’amito, znccaro* c cannella sfogliati , guarniti d* a« 
quiiini di ceuo firoppate. 

Ventrefca di tonno frìtu* gu^^nita con ftatue d’Argo, e frezae di 
palla circondato. 

Telia di fquatro llufau, guarniu di fpaxagi, tanufali, pignoli ,< 
fpetie fopra. 

Toru di cfcinelli i coeroletti di zuccaro intorno « & Cintia Dea 
della rarcia in mnezn. 

Fragaglie fritte guarnite 4 corona. & cupola fopra di palla di 
' zuccaro intagliata. 

Maccaroni iocauact. ftufatii con latte» mozzarella , zuccaro » e_» 
cannella fopra lauorati. 

Ventrefca di ^cefpataaroHita con marauAo di falza reale.^ 
guarnita di pafUcciotti. 

Settimo mejo » . 

P Efce capone Aufatocon cofe agrcAe guarnito di frondi di ce* 
tro firoppatc.tramezzate. & acorno 
Sturione bollito coperto con fparagi, e guarnito ditomacelle^ 
reali intorno. 

Dentici fritti guarniti eoo limone lauorato .e coronctte di cetro 
intagliato (opra. 

CcneArata di ragoAa guarnita di girafole, di paAa Todefca.fat* 
ta di ^uccaro. & oua. 

Crema di bianca nitrata guarnita con raggi d’oua mefei d Gioue 
fopra con folgori. 

Paltone di cernia sfogliato, guarnito con zuccaro , e cannella a^ 
Uùore fopra a crocette. 

Fongi di Genoua AufatiTon falamì guarniti di palticciotti à fcó* 
cigli di tartufali. 

SfogiiateAe reali ripiene di palla reale» & cotognata » guarnite di 
zuccaro, c cannella. 

Fiadone di mollica, oua, e latte con raggi di zuccaro,con CaAo. 

re, ePclIucefopra. , 

Treglie aroAiie con falmerigUoagro dolce «guarnite di cetro la> 
ttoiato d corona incorno. 

V u Dolpette 



}}• 



Lneerot 

A 



P olpette di firde-, cetroaatt «tarantdloicfpetie gairaitt dì 
roffad’ciii.elatiarole. _ 

Phtrigho d’eoa fatte eoo fette di pane indorate* Sontecon latt 
te. Mccara.c cannella r • — — 

Cctroia ti;ieoe di carne d’cmbrinaicon onajCafdOjC ipette^gaar 
nie di cetronata. ■ _i 

Cap'tone fritto goaroito eoo linone laooratoi corona» aogei- 
Itni di cetre fopra. 

Pizze di ragoAa in cafeia con Utte»^accaro. cgnocUa* e tempera- 
te con aqua d* Angioli J-„v 

lo cconetti dipatellc, cetronata, tartufidi,gnamitt di cime dice* 

*ro firoppatc r r 

jMoligoanetteiotarcnfoIateconfpetie, goamlte con fponnou , ta- 

Tonano sfogliato a modo di rota ripieno di eofe dola , fopra U 
Dio Sscurno di aoccaro. .. j- 

lafagne ftufate con cafeio di fiore , 8e capo di latte , guarnite di 
anccarot e cannella fopra. , , 

Ombrina aroftita con intingolo di limone agro dolce goacnico c« 
fongi d^ pafta Todefea.. 

P lattigllo di fegato di fqoatro fritto, goarnito di fiori di cetro 
firoppati, pepe , & agro fopra.. . . 

Tefte di pefee corno coperta con finocchi banchi , goarniti coh 
caramello, e pepe fopra. 

Linguati imborracciati con capparini, pignoli , gnarciti di eccro- 
nica a corona. ’ 

Priflara reale goarnita a pootiello de pafia di percopau,Be coroi; 

na di zoccaro fopra. v 

Pafticcione di latte, ooa, e toccaro, & aqoarola, goarmto a tomo 

di pafta fignraca. - 

Sgnazzetco di polpi mofcarelli gnaroitodi paKicciocti ooau , ri- 
pieot di capparini. . ^ „ ... . .. 

Molignanc aroftoce ripiene di eofe agtefte , goarnite d aqoiuai dt 

pafta fopra. ..'e • • 

Impanata di lamprede, tarcofali, goaroiti con »arij fiori, OC con 
Pria po dio deirborti. 

Prouola frefea ripiene di cole firoppatc & ftofate goaroite eoa 
1, citrini, e znocaro fopra.. 

^erniotte aroftite, con fapore agro dolce, goamito di pamcciottt 
Ifconcigli ripieni di falza reale. 

Cro** 
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Dttìmo mtjjh. 



C RoRati di rarantello» ceeroottf* natte« e xaeearo . euirnìci 
diiiglidipaftad’Alcorfo. *5 •« 

Catanuri fritti, e ftofati eoa falza reale, gaarnict dì talli di tetro 
firoppati, e fiori di efri. . 

Nenole firoppate, gaaroite di zdccaro, 8e ona mefei i monce,r6 
gelo fopra. 

Hagofte aroRite. eoa fapare agro dolce , guarnite i corona di ce* 
tro lanorato a ftataette. 

Cafateii! di toDninole. con zoccaro , e cannella , guarniti di chi* 
nere di palla Todefea intorno. 

Ragolla imborracciata con tarantello , e fpetie , guarnita eoo lil 
moncello lauorato a corona fopra. 

FalHccione di firatti di mare, guarnito a raggi di gelo di lazzarole 
c fopra il dio Vulcano. 

Chimere d'ona, latte , e zucearo a monte , Sr goamite di pollaRri 
di zuecaro fopra, 9c intorno. 

Kauioii ignudi ^ ricotta, prouole, zuecaro , e cannella , guarniti 
con patta reale a coronai 

Aurate aroftite con merauSo agro dolce, guarnite di pafticciotti 
ripiene di falza di prona. 



C Arro trionfale di leoni di tetro lauorato, e fopra né canaDi 
di Poli no con fiori, & oro. 

Quadretto di palla intagliata, con corona intorno ripieno di toz- 
zi di carciofaie mondi. 

Onde marine, e gente che naufragano, e Denealione sù la nane di 
zuecaro, che le foRiene. 

Fonte di giaccio ripieno di pera reale, guarnita di fiori,& argen- 
to fopra afignrato. ® 



Fonuna di zuecaro a fcefa ai naturale con fa delfino fopra Ario- 
ne< che fona la lira. 8c morato. 



Primo mejfo di fruiti. 




olouna Troiana di giaccio affigu rata. ripì( 
fue fiondette tramezzate. 




14 ^ Ltieertsa i 

\ 

Snonitmtjò» 

Q Vattro Sirene di limone, che foftieneno vno bacilotte rìpic* ' 
no di marzolini con fiori inanti. 

Aquila di cetro folleuata. lauorata con vna corona in sù l’ali«che 
tiene cardoncini mondi. 

Pizza d'Angioli, guarnita di vari) pefci di zuccaro, & Protheo in 
mezzo, con tromba in bocca. 

Melappie in monte, guarnite di gramagUettia corone indorati^ 
con oro. & argento fopra. 

La figura d' Afta inchineuole al naturale di aoccaro,guarnIta..« 

d’oro, e fiori alla tarurea vianza. 

Lazzarole dentro vn tazzone di giaccio, guarnito di fiori , 0c ga« 
rofani miniati d* oro. 

Tortedi copeta lauorata i cafetta, di palla d'amendole con Ge* 
n1o,dc in nnezzo il pio delle Cafe con compaiFo in mano. 
Crifomole alelTandrinc con firondi fotto, guarnite di garofani i e 
fiori di gefomini fopra. 

Naue di frutti laooratd ad onde marine di zuccaro , fopra lafone 
ed il vello d’oro, con molti guerrieri . 

Tono marino di zu'ccaro.fr Cefare Augufto d canto, con vn pcfce 
che li faita al fcno,& il fenato intorno, 

Tfrzo mtffo, 

[A Guglia di cafcioParmegiano lauorata d'oro , con quattro 
x\ . Leoni di cetro fotto, che la folleneno. 

Acci folieuati lauorati a giardino con fiepc a corona di cetro io- 
cauato, & indorato a itelle. 

Monte d’oua mefci con Poliferno fopra dì zuccaro, che tira falli, 
Cc Ali, & Galatea abbracciati. 

Melone rolTo sù vn carro a merletti di limone lauorato, guarnito 
di fiori, & argento. 

La figura d’ Artica di zuccaro ingenocchiata , con vna mano in_i 
petto a modo d’offerta di pietà. 

Baci'otto di zuccaie di criltallo riptenodi caftagnette dì frutti 
di mare, guarnito di gelo, & oua mefci* 

Pera moF< arciia dentro vna oauetta di giaccio follenuta da quat 
tro Sirene dell' ifleffo. 

.Torta Venetiana guarniu a pergola di torzì di lattnche , fiori,e 
frondi di cetro firoppate. 

Perfiche roffe con frondi e fiori fotto, e fopra gramaglietti, a mo- 
do d’augellini indorati. 

Pattili di paita firoppata ripieni di giaJcppo, guarniti di polU 
^ 4’Aicorfo a figure. 

• i? “ f ^ Teatro 



Oe Comgglani. 

Sl»afi§ mtjpot 

T Eatro di rétro lauorato a modo di loggie rcaIi,con eafcio di 
fiore fopra guarnito d'oro; 

Ccfagltoni iatunu feruiti co file cimettc>denuo vn fonte di giac< 
efo guarnito di fiork 

Oliuc di Spagna guarnite con limpnccUo piccolo, e corona di po- 
tino intorno, indorate. 

La figura deU’America di zuccaro con catena al colloimaoi gion 
• te; & tcl^ inclinata, dando fegno di pentimentn. 
rizzette di piftacchiatc oua te, guarnite di garofali.e fiori di argea 
lo fopra indorate 

Mela tramontane dentro vn refKfcatore drgiaccio , guarnite di 
frondi indorate a lunene. 

yiiilè di zuccaro fopra vna naue con orecchie Qturate « intorno 
onde marine con le tré Sirene. 

Sorbe fcielte su vna caneftra di frondi, e fiorkguarnrte con garo* 
fali miniati intorno. 

Plattiglio di urtufali con capparini, guarnito di limoncellS pic- 
cole. e citrini firoppati. 

Fontedi zuccaro al naturale con merletti;& varii augcilini daa- 
4o moflra di bere, e lauarfu 

§aimt9 mijfo» 

P Rouole girlandate di frondi,e fiori d! cetro,gnarnire d’argrn . 
to.dcoro afìgurate. 

Melappie con frondi fotto,ScgramagJiettidigarofaniindoraxf 
d’argento fopra. 

Plattiglio dì bottarghe denuo vnbacilOtto di crilUllo « guarnuo 
dipafiaTodefea. ^ 

Paltone a modo di fortezza con pallicciotti di pignoli firoppati.. 
& Marte con guerrieri fopra. 

Doi Armellini che tirano vna carretta dì cetro lauotatad oio. de 
fopra fpogne dì finocchi. 

Pafieteile lauorate a corone guarnite eon oro afigura to,& fioii dì 
gelfomini a torno. 

Pruna bianche dentro vna pofehieradi crifiaIloaneuate,&co> 
pcrte di gramagliettì di fiori. 

Carro trionfale di zuccaro con cauàlli marini coné^cttuno,£: An- 
fitrite fua moglie fopra^ 

Piramide di giaccio ripièna di'Coregnali guarniti cengatoO ' 

& argento fopra. 

Galera di frutti con banderole; doue fopra Uà Rè,Re; ii a ; ■ ' 

fertodusuiicadiceuolauorau.&mdoraut 



34^ LnccfBt 

CO LA TIGNE REALE. 

> S I N G O R L ^ 

S I auerte, che in qucRa Colatione dourà ellere 
il tutto cote di zuccaro cosi la terra, cornea 
le piante, i fiori.frutti, peifooaggi, animali, & ogn* 
altra cofa, e che fiano al naturale lauòratc; Non gli 
para impoffibile, perche vi è facilità molta , e fi ^o- 
trà fare ogni cola in quello modo cioè, che quando 
alcuno Preacipe verrà occafione di far detta Cola- 
tiooe, darà il pefa ad huomo cfperto, che feco hab- 
bia al fuo comando quelle perfone : Difignatori, 
Stampatori, Scoltori, Pittori, Miniatori, Indorato- 
ri, Spetiali, Cuochi, Palleccieri, CriRallieri, Faien- 
2arì, Credenrieri, Stagnatoti, Fontanari, Scatolari, 
Giardioieri,Carrefi, e Mietitori, de ogn’vnodi que- 
lli babbi a compagni doppi con agiutantì , & popò 
fattto il detto (eruitio fi metta con ordinanza mefe 
per mefe dieci bacili per volta alla Menfa Reale.^ 
delti Conuitati acciò li vedano molte cole in più 
volte varie, e curiofe. Si auerte ancora, che ad ogni 
bacile fi mettano tate fportelle, ò barattoli di quel- 
la forte di firoppaci, che parerà à la perfona ne haue 
rà il peoGcro quanti faranno in numero li Perfo; 
fl^'iggi conuitati, acciò ogn’voohabbia il fuo vaio. 
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STATl^ A DI ^ aggio: 

veftfto di ncamo verde eoa ghirlanda inre(!a,8e 
alla delira mano Gemioi Tuo fegno etrcoodati di refe. 

Bacile Rcale^on ce rra> felici» fra ule,& Ninfe eoo paflare»chele 
cogIieoo,& vn capeHretto pieno di fraolr»ogai cola di zuccaro. 
Bacile in quadro i modo di cortiglio al mezzo vn piede-di cello 
, fopravna perfooa che percuote, fotco fanciulli che ccglicoo. 
Bacile circondato à fiepe di rofe » vn ortolano che le vi coglieo- 
do»8f Ninfe, che ledeuaccano in caneftre tutte di zuccaro. 
Bacile i bonetto con vn foncein mezzo, con riuoli di aqua,8e her 
be» con Vccelli che beaono» intorno al naturale di zuccaro. 
Bacile i modo di giardino con piedi di cetrangole.con fìori,e fruc> 
ci, vna perfona che concia, 8e fotto baractofi d’efsi liroppati. 
Bacile ooato con pizza di gelo di lactarole . drcondau di cime di 
cedro firoppated modo dicandito indorata d’oro. 

Bacile con terra, e prati al mezzo piede di ceralo con leale perlo- 
na Còpra, e fotto barilotto di amarene Groppate con oro. 

Bacile a luna con laberinto di vua Ipina, gigli, giraloli , io mezzo 
vn vtgnarolo, che Iona cetra di zuccaro indorato. 

Bacile ritono alla lerpeotina, con piedi d’oliue, 8e fopra vari) ni- 
di con cardili! tutte cole di zuccaro,aI naturale. 

Bacile ripieno di Iarde, rreglie, cefali, aurate, feorfani , dencicir 
cotte al natorslc di zuccaro, guarniti di fiori con oro. 

S TATUA DI GIVGNO. 

G lugoo vellito di verde chiaro alato con corona in tefia , & 
il granchio Ino legno io mano al naturale rotto di zuccaro. 
Baule ripieno di terra con piedi di prona bianche,vna villanella, 
che le coglie. Se Iportella in terra tutte di zuccaro. 

Bacile i meroletti ripieno di pani con coronette i torno vccelli 
(opra al naturale tutte di zuccaro, fttzzaci d'oro, Se argento. 
Bacile circondato di piante di gellomini, in mezzo foghe cappuc- 
eie, cocozze, cetroli , Se riu j d’ acqua tutte di zuccaro. 

Bacile ooato con piante di grilomole.Se frutti, lotto canefire pie* 
oe al naturale tutte di zuccaro indorate. 

Bacile con raggi i modo di loie, con pollaflrelli arrogiti guarniti 
ì corone al naturale tutti di zuccaro (lizzati d’argento. 

Bacile i modo di tbeatro circondato di ccdre , ciprelsi, in mezzo 
vn fonte afdettate gente in cooleno dilnufiche. 

Bacile quadrato con pizza di Candia, fopra tefie di garofali rofsi, 
e bianchi al naturale di zuccaro indorati d'oto.. 

Bacile i modo di bofeheteo con varie piante . & di Nidi di Piche' 
fopra» Se paftore che fona la cirìmella di znccaro (otto.. 

Bacile i modo di campagna , eoo forchi pieni d’orgio feeco eoa 
mietitori facendo gregne al naturale tutte di zarraro. 

Bacile imodo di tauola, con tortini, tnfaUtc.ccpoHe, calcio, fijf. 
Chi di Vino, è canto PaAorclle che febei zaoo iclicme. 

Lcglio* 



Lucèrfit 

STATV A DI LVGIìO: 

L Vgtio aT»tt) vcftito ài colore -rangiato alla deflra mano tiene 
vn leone ruofeenoal naavra le Tuttodì zurraro. 

Harile à modo di valle con piededicciro rolTo , con vn, che 
coglie fopraj e fotto canefìre piene di efle tutte di zuccaro. 
Barile itd'ortOj con piante dì prona rolTe,& fafoH à piante fotto* 
& Racilotti di gelo al naturale tutte di zuccaro. — 

Bacile con fiumara à torno i padula con piante di meloni * moli* 
gnane, e piedi di pioppi tutti al naturale di zuccaro 
Bacile in qoedro con piante di ciciri,miglio,& peifone di campo, 
che le falceno, tutle al naturale di zuccaro. 

Bacile Reale, con bifcotti , frefelle , fornace , & perfone che k in* 
fornaho> e sfornano, tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile di pizza di bocca dì Angeli , con paparclie aroftice fopra* 
tutte al naturale di zuccaro, e guarniti di oro. 

Bacile à ripa di mare, con torre dì guardia à canto Dame, Cava* 
lieri, che magnano, e pefeacoti, eoo rete di zuccaro. 

Bacile con piante di pome bianche . vn’ ortolano > che le uà co* 
gliendo. fportelle lotto piene di effe al naturale di zuccaro. 
Bacile a modo di Aarza con campo di grano, mietitori, carro con 
boui, che le porta tutte di zuccaro al naturale lauorati. 

Bacile ouato à (iepe di morote con archetti H>pra , & in mezzo 
pirdi di nocelle con rece polle di zuccaro. con vcccUi prefi . 

STATV A Ùl UGOSTO, 

A GoAo veftito di colore fiameggiate di fiero afpetto.e cwona 
in tefta di rofe.alla mano vna Vergine con fuo fegnodi zuc. 
Bacile ouato con piante di gelfomìni in Catalogna, garofali d’in* 
dia, in mezzo piedi di fichi bianchi al naturale di zuccaro. 
Bacile à modo d’orto in mezzo vn centimolo d aqua piante di 

meloni di pane, e finocchi tutti al naturale di zuccaro. 

Bacile rotondo con frafeate d’ hedare, e tutte di fiori in mezzo 
Caualieri che giocano à le carte, tutti al naturale di zuccaro* 
Bacile à xi'odo di pallero con piante di perroca, &pcra, fotto ca* 
neftre, e fportelle piene di effe tutte al naturale di zuccaro. 
Barile quadro con palli di magnare con pani , ficetole , paAoot, 
rarafe. falieie. e foprclfate tutte di zuccaro indorate. 

Barile con pergola di corignafi, e vua mofcatella , vccelli fepra 
al naturale tutti di zuccaro Aizzati d'oro. 

Bacile a modo di termini con folchi pieni di lupìfli,granod'India 
gente che coglieno tutte di zuccaro. 

Eacileàmododi lleccato. e corona atorno, gallo.edonnolaìnfie* 
me in contrji fio al naturale tutti di zuccaro. 

Bacile con torta di pera firoppate, guarnite di fiori, in mezzo Aa* 
touctte d’Angcli che fcherzano infieme di zuccaro. 

Bacile à valle con piante di lazarole , gaudmi fopra.c bastlottà 
fotte ripieni di cAl al naturale di zucevo tutte* 
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STATICA DI SETTEMBRE. 

S Ettcmbre alato allegro ridente veftito di purpara, in capo tic- 
ne ghirlanda di miglioi nella delira mano il fegno di libra. 
Bacile i modo di bofchettocon piantedi cotrgnc,epruoa cafea* 
ueglie* con bacii otti fotto pieni di efle al naturale di zuccaro. 
Bacile oaato i giardino con piante di granate j e cupe di miele , Se 
fue api indorate tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile i modo di campagna con piedi di noci » e fratti, gente fo • 
pra con baftoni che batteno tutte di zuccaro. 

Bacile con pizza di pìftacciau guarnita di agaglieic corone i tor» 
no tutto al naturale di zuccaro con oro. 

Bacile à collina con piante di fichi negri, vceelli fopra , e caeda- 
tori, con archibugio fotto, tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile i Arada eoo tolta di paRa reale con Cioallieri fopra i ca* 
uallo. con rparuieri,e biacchi à coppie di zuccaro. 

Bacile con palazzo, cantina, botte , tinc auanti , Se bottarì coii_a 
modo di conciarle tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile i modo di mercato con barracche , tende, Se da canto per* 
fone con montoni di cepolle, e cocozze di zuccaro. 

Bacile i montetto con piante di meUppie. e diece di fopra perf<ib 
ne che le coglieno, e fotto fportelle piene di effe di zuccaro. 
Bacile con vn tronco d'arbore carrico di Fongii perlone che le co^ 
glieno fopra, Se altri lòtto che le pigliano di zuccaro. 

STATUA DI OT TORRE. 

O Ttobre veftito d’ incarnato; con l’ale, in teff a tiene vna ghir* 
landa di quetcte, e in mano il ft gio di Scorpione. 

Bacile con forno, e fnrnaro, che sforna pane dallo forno , & pofa 
fopra tanni a tutti al naturale di zuccaro indorati. 

Bacile con piante di forbe, feale con perfone che le cnglirno, fotto 
fportelle piene eoa gramielietti tutte al naturale di zuccaro. 
Bacile con piante di peparoli, faluia, petrofiui, e menta i modo di 
herbaro tutto al naturale di zuccaro. 

Bacile i modo di felua con piante di caftagne con ricci aperti, «.J 
ferrati , e caftagne d terra tutte di znccaro. 

Bacile con onde marine io alto mare, c fopra galere eoa velegoR* 
fie. c remi al oatnrale tutte di zuccaro. 

Bacile d collioette con piante di nefpole eoa i frotd fotto, fpongl 
fpinaroli al naturale tutti di coecaro. 

Bacii c con arbori carrichi di vite, e^ua , frale , veodegnatori coC 
fènare con cofani pieni, fotto di znccaro al naturale. 

Bacile ccm boni, carri, carrefe, che carreia vua con anello al nato'» 
rale tutto di znccaro indorato. 

Bacile con cafa, torretta, palmento, dne, botte , è torno , e vioac* 
ciato che preme l’ vna, tutte di zuccaro. 

Bacile i modo di campagna,eon Caaallierf,eaceiatorl,e lepri coi 
Uoriczi alla lìeoBera gw fegnitaoo di zuccaro. 

* ' XX 
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54^ Lacerna 

STATUA DI NOl^ E MBRn, 

N O.Jcmb''e veflito di colore di foglia feeea > cinto il capo di 
ghirlanda di oline confratciiin mano il fegrodi Sagiccario. ^ 
Bacile di bifcotti reali, e mattoni guaroici di fiori à corona al na* 
curale tacci di zn.caro fiiiiati d’oroft 
Bacile ad orti litio con radice, rape Catalogna , e fiepe di rpioe a 
torno al oatorale di znecaro « 

Bacile i modo di vigna col piante di vite, pali, t vna, io mezzo 
voloe. & i torno cani cacti di zucearo. 

Bielle à bofehecco con piante di Torbe pelofe, e piedi di faggi, 
lotto caprioli al naturale tatti dj zoccaro- 
Bicile ooaeo di torta di copeta intorno merli à corona in mezzo 
Cao alierò armato che combatte cpnroro di zuccaro- 
B Itile à moocc con piedi di qaercie , e ghiande fopra colombi, C 
foctopnre, e pallori rani di zuccaro al lU'arale.. 

B Cile enn pizza di verhnia firoppara, guaroita di cime di cedro, 
in mezzo fichi d* India al naturale di zuccaro. 

Bacile a modo di campagna con aratori , boni,^ feminatori , eoo 
cornate h e a terra tutte di zuccaro al naturale. 

Bacile con piancr di oliur, che fi coglieno , & forco tanola da ma* 
gnare cole varie torce di zarcaro al oaturalC; 

Bacile a (Irida, con carrozae.lettiche, corrieri, 8c vari) pcrionag* 
gi di campagna, tacci al nararalc di zaccarr.. 

STATUA DI 73ECBMBRE. 

D Eccnr.bre vePito di n^ro alato con afpetto borrido , & alla 
defìra mano tiene il Capricorno (no legno indorato. 

Ba- ilr con vn torcano ragliato appefo al braccio d’vn villano, eoa 
vn fìafeo divino, e prefeiatro al/altra mano di zoicaro. 

Bacile rotondo con piante dì palme, con dattoh rcpra.fic fiori fot* 
to tutti al naturale di zoicaro figurato. 

BiC leena to ripieno di zeppo le a vento guarnise a C0i'0DCtte,CQil 
fiori fepra al naturale tutte di zuccaro. 

Bac<le i.ripa> con piante di guainelle,& perfooe fopra, che le co» 
eticno, rutie al naturale di zuccaro. 

BaOtlein quadro Ccn caprioli.eporrhertrarrofliti, guarniti dicl^ 
me di cedro, & in mezzo piatto di maecaroni di zuccaro. 

' |3i.ChC ciré onda IO di faiic>,c riui d'aqua, in mezzo pini, too frutti 
'' e lotto caponi, poilaAri,c galline tutte di zuccaro* 

B-ciled modo di caapo>.eon zappatori, fegatorì >■& vnapagliart 
à canto al naturale tutti dj zuccaro. 

Bacile con piante di firafofania ,con frutti reffl ,& vCccHi petti 
rofll foprà che magnano al incontro conoctb etra di zuccaro. 

B ci e di *araiofoli,& pieirceon li forgi fopra.& intorno cicorit 
Irtuaggioleal na orale torte diauccaro. 

Barile con piante di alloro circondato con hedarr, tordi, cmcroli 
top ca, 9c cacciatori alla pofiui* locu> di auccaro* 

lieraar^ 
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STATV A DI GBNN ARO. 

G ennaro Gioacne alato vefiito dt bianco, co.ne Anantc ter- 
rà nella mano delira il fegno d'Aqnario indorato. 

Ba .ile i monte, con varie piante carricche di ntne fopra rarboii^ 
& folto leoni, e orli tatti al naturale di zuccaro. 

Bacile di confetti ricci à paragone di grandmi , con viandanti vc« 
Aiti di pelle in mezzo, con baftoni tutti di zuccaro. 

Bacile i modo di carrette, con boni che carreggiano legne,e per- 
fone fopra, che le guidano tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile i modo di bofoo , con tetani, e chiappi, borze. e van'i cac- 
ciatori, con dardi, cani, e cinghali al naturale di zuccaro. 

Bacile i modo di lago , con maliardi, papare dentro, e cacciatori 
ccniarchibugi a la poflura à torno di zuccaro indorato. 

Bacile con herbe, e fopra capri, daini, leurieri, e Cauallieri , i e». 

uallo feqoitando, tucritli zuccaro al naturale. 

Bielle in quadro con vitella. porco«<aprctt ,& galli d'india vcciS 
. circondati di rofmarino al naturale tutte di zuccaro 
Barile à fiumara con pagliara, e con pallori acanto, e dentro bn'<> 
Fale, che nuotano al naturale tutte di zuccaro. 

Bacile rotondo ripieno con giace!, tazze , c canali con carpini in* 
torno mero al naturale di zuccaro Aizzati di argento. 

Bacile d modo di Romitaggio , con Chiefa, pagliato, e romito | 
prcAo al foco che fa oratione al naturale di zuccaro. 

STATV A DIFEBRARO. 

F Ebraro veAito di colore berrettino, e con bella grada poitan* 
do alla lini Ara mano il fegno del pefee indorato. 

Bacile con pizza di bocca di Dama, e corona i torno guarnita coti 
pauncini al naturale mite di zuccaro lauorati. 

Bacile à modo di bofo) con cataAe di fafeine , legne , Be voa for» 
nace à eoAo, con pcribncche fanno calce di zocearo/' 

Bacile à mqdo di onde marine io mezzo vna oaue,con vele, e pezzi 
d'arregliene, tutte al naturale di tuecaro. 

Bacile quadro a modo di campagna eoo arbore, e perfona fbprii 
che potano, 8c fono altre, cbecoglieoo frafche di zuccaro. 
Bacile con tenehe , lazzi, eapetoai,trotte.Aoriont, guarniti di 
mortelle, rofmarino, tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile i tauoli circondata di Dame,c brafeiere di foco , da canto 
di cAc vna fooAca tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile eoo mezza torretta» e fabricarort fopra , che fabricano , Se 
man-poli fono, che portano calcina, tutti di zuccaro. 

Bacile ooato ripiano dì ragoAe,teUoni,cannoIicchi,oArechc,rpoo. 

noli, patelle, e tutti frutti di mare di zuccaro. 

Bacile ripieno di fafani, c pernice aroAite , guarnite di limone , e 
paAiccioctì indorati al oatoraletntti di zuccaro. 
fiacik di capelli d'Angeli guarnito di torfi di lattuche , ooa filate. 
Se vccallini lueti alnacarale di xocraro indorati. 

Xa a Mano 
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STATirA DI marzo: 

M Arso ve||ico di morato , con fiero arpetco in tetta tfeae va 
Cimo alla dettra mano il fcf no di ariete di argento, 
aacileooaro ripieno di ub.bo,con corona indorata t & iatoroa 
amoretti intrecciati toni di zuccaro al naturale, 
lacile quadro à modo di ortoli'io ripieno di piante di cardooK 
acci, rapette, pattinache, & tu-t al naturale di zuccaro. 

Bic le a modo di vallone, con fiepe di fparacaoe » & fparaci . eoa 
vn contadino, che coglie tutte di zuccaro. 

BKilc a collina, con piante di amendole fiorite , & folto bacilotii 
di amendole fìroppate tutte diiuccaro. 

«00 terra, 8c iopra fongi, fpoguole, cafarì 
tramenati di berbe tutte al naturale di zuccaro. 
facile à padula, con canali d'acqua io meszo piante di lattocbew 
cepolleitc, c fcarole tutte al naturale di zuccaro. 

Bacile in quadro con fiepe di lupoli i torno , 8c m mezzo broccoli 
*P'««*5'*« «*P« *ot*i al naturale di luccaro 

Bacile di caftagce, noci, nocelle, pigaoli, dattili, fichi» e ? ne paffi. 

e corona intorno al naturale di zuccaro. 

Bacile con oli ue negre, c biaDche» ecapparì guarnite di limone, e 
pepe» ogiio, aceto al naturale tutte di zuccaro. 

Bacile con piante di Ceoapi, cardilli, irucoli » & accollo rane, rie* 
CI» c conigli al naturale tutte di zuccaro* 

S TAT^^ A DI APRILE, 

' A ''**■<*« «00 ghirlanda di mortella io tetta,&al< 

la delira ma ao il fegnodel Tauro indorato. 

Bacile àcaneftra ripieno di tortaneteidi pane bianco i corona 
intorno al naturale tutti di aoccaro figoraro- 
Bacile dilatte quagliato guarnito di capo latte con paftori incori 
no indorati al naturale tutte di zuccaio. ^ 

Bacile à maudra con rete à torno , pecorelle dentro , aoand cani: 
foco, cacauo, pafiori, che fanno ricotte di zuccaro. 

Bacile con prati intorno nel me^zo due afioelli»coa getti di raufaiz 
re catrichi di faue, e pifclli, tutti di zuccaro. * 

Bacile i modo di ortolitio con piante di cauoli fiori, circondai 
di viole, e foglia molle tutte al naturale. • 

Bacile à modo 3i ftlua, con varie piante, & capre dirperfe fotto.9 
lopra cani, e pafiori con zampogaa di zuccaro.» ■ 

Bacile di giuncata guarnito di mozzirelle eoo felici intorno . fiod 
fopra al naturale di zuccaro totii indorati. 

Bacile circondato con piante di mo rtelle fiorite in neaao chioe* 
chic# polciniy tic oiu al natorile di aoccaro* 

Bacileimododi giardino con fonte in mezzo intorno niante di 
inalnauifca, e fempreniua di zuccaro 
Baci ci monretto,con pagliara di gincftre fiorite còn vari# 

Oall, prouole, e pezze di cafeio i torno tutte di zuccaro.^^ 

ifjint diilA LuttrM ^ 
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Sìg» C/o. Batti fi a Crì/cì. 

C Osl rìfplcode } ^ è fi chiara la luce delli vofira 
Lucerna ( Sig. Crifcio ) ch'ai Tuo lume po- 
trebbe Diogene il Filofofo (enza la Tua lanterna^ 
trouar di meza notte tquel che nel più chiaro gior- 
no non trouò giamai ; Lucerna, con la quale ilfraiM 
co haueria con maggior lume feorto al buio della 
notte gl'altrui difetti} ai cui paragone la Tua Lucer<« 
ra faria fiata picciola fcintilla) al cui chiaro lume, 
è si illufira la Corte} & s'infiammano i Corteggia- 
ni } & fi vede il drirto fentiero per arriuare à quel 
fegnO}Ch’è fine dell' humane ambitioni nelle Corti» 
Lucernai che non teme del tempo i danni , ( he la^ 
fmorzi il vento dciralttuiinuidia, nè che 1 cftingua 
l'acqua del fiume di Lethe, mentre i vofiri (udori 
fon foglio, t vofiri ardori il fùot^} il vofiro ingegno 
rartcficci èc vna vera economia politica la marena, 
con quefii può veder ciafeuno il debito del fuo offi- 
cio > il modo d'efier grato » con quefia può euitare 1 
fcògli del tempefiofo mare delle Corti ; con quefia 
fchiuare i perigli deli’ intricato laberinto : refia folo 
SìgnorC} ch'egli refp6ga«l theatrodell'vniuerjopcr 
mezo delle fiampe, onde polTa compariire maggior- 
mente il lume delie fue virtù là chi auido di glòria 
vorrà entrare neglhonorati efercirij della Cortei Se 
rìcooefea il mondo dalle fue fatighc quel berlC} che 
nò trouò giamai nell'altrui penne |ed io mentre am« 
miro d’accorto artefice la bell'opra, mentre vagheg- 
gio, c la materia, ed i colòrfje fdac di fi vaga Lucer- 
nai à V. Stbaciolc maDi'«Di calam Napoli all! 6^ dì 
Febraro ' ì ìo: *-; 

^ tr*. - i 

DiV.S. . . 

Afieutooatifiiino Seruitore 

• *" Lunoé'ì^rjè* 
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DelSig, D. %jint9mo Pnjanfl 

S * A qnefte carte il biond’A pollo inclina 
. Oc la luce il peonebper dargli hoBorc; 

■ Se vi ParBafo il bel licore, 

. pth’ouda trafparente, e chriftallioa i 
B ben riginn. che Pallade diurna 
1 rafTc il naca! d» Gioae : Ella (onore 
F« peone, e fpade : hebbe fortezza» e core 
„ln gaerra Bacco, men.ch’in mcnla ò’ntio* 

Figlio holpifal di Gioae* hi gloria grande 
J L*oriinirerbatoincori(aDeorhuai!le{ 

B nella notte ogni Lucerna è Sole 
Ì>i(revagraoKè,cai l’Alìahooora, ecolej 
ElTer virtù del pari alta, e virile, ■ 

Jlchicrar fpldati, ed ordinar viaande. * ^ 

I iDf/ Sig. D. oindrta 

O Quanto à maraoiglia, e eoo bell’arte 
Cnfcio o’inregoi della Corte il vero j 
A nzi veggio a qatl fao doppio fenderò . 

Sol di tua luce lampeggraMe carte. 
QjeBafcortafedeitCh'iocara parte 
Oouc 6 naiete bonor guida il penficro | 

Di lau 'o ti può dar vn freg'O intiero 
Qual (i Tenue d’anor cinte di Marce* " 

Tal doppò lampi, e tuoni i noi ritorno ^ 

Fi (ì pompoto O'nthio, 8c lieto gira 
. Cb- ogni trifta procella, hi fgombrb intorno.* 

K n meo la tua. La cerna ecco (i mira. 

Ch’ardendo di virtù co’ raggi adorno 
Rende chiara l’etate, el mondo ammira. 

p// Sig, D. uilbtrtq à*^C£uauiua tCuiragonéù 

Veti ebe fouoppc i più ripoHi inganni 
^ Del tempo infido, e de gr immani coriy 
Hot ne dimorili gl’odij , &bor gramor, 

B qual fi regga l'huom dentro graffanni; 

Sp'rgtii TùCrtKi.jSr coo.fublimi vanni 
Ogi a la meta'de p ù chian honòri, 
-t.Ìi*hoimai»booa*u(U)^a*gii»cbe dacèìaiiiocr 
Pei\fi Schermili dai fiitor £ gl'aoBÙ . . ^ ^ ; 

NÌmi Luccrpi vilfcorta i virt^te* \ 4 , \ . 

>lÀi4uggioFerreDdicbilav»rà.’.'Cw3Ì^'«>i-o.'. , 'ì f 
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0 Armi eAétti del tuo Ail facondo > 
?orge la luce tua comun falate 

01 la Locerna tua Adele aita 1 
AuguRa puM à canta Ione il fl|t0f|4ai' 
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Del lAìefifiJro ^inf^ 



C Rifei , qaelfi s c’bai Tù lacerna ardente 
Onde chtarofri noi d f>lr ra auuaiopì» 
Nona ftella d'ho'nor eoo vidi lampi ’ 
Ntl bel Ciel di tue Carte efee ridente. 

Ne vanti Apollo illuftrator polTente ' " 

Di que|'aface»c*bà ne poricampi» ' 

Che OfiiggiorlaceTA fcriaendo ffampì» 

Df gloria lUoRrei e di virtù IqreRCe. 

Cosi inochi d'oblio l’ombra letale 
Et allumi le Cortile*! Mondo Ebee 
Dal tuo vago fplendor, lampo fatale*^ 
Horue venga cia(cun’,miri felice , 

La tua chiara Lucerna, oue immortale» 

Chi farfalla G fi, forge fenice. 






Det Sig. *Ahffandro Beuètaequai 

L Veerna non è gii, mi face ardente 

B* quella, ò Crifei, onde la Corte hoBOri t 
Le brine d' Aquilon,d’0(lro gl’ humori 
Giimai non teme, lié 6a mai languente». 

B minigra di luee ad ogni mente. 

Negli abifsi profondu e negl* horroii 
Arriuano repente i Tuoi rplendori, ^ ■ 
Dall* Indo al Moro, ad ogni grana gente» 
louidia i fuoi fulgori il diodi Deio, 

Cede ognift Ila, ogni Pianeta è ofeuro» 

Perd* il fereno appò di effa il Cirio. 

Xuee, che fplcnde adogni cor più duro, 

FJ'"e. che accende cgni impetrito ftelo». ^ 

Stella, che fcoige il Coueggien fienro. 




» 



Dei Sig. Ù, Angelo Qjeonfihi 

E RaorcoraIaCnrte,egiiparea 

S pectacclo d’horror cieco, 8e borrendo : 
Quando la penna in man Crifei Rringendo », 
LVC£ fèromparir,che l'Almeborbca.. . 
D'auinti gl’occhi l'demplirtenra 
Dell' increato Sol, che diuideodo ' 

La gran malfa coofoia, vn lume ardendo* , 
Fece fpnntar, mentre il bift goo vrgea.. 

Emulo illnftre al Fjciror fourano 
Che s’al cenno del labro il himeaprio, 

‘ Noua L V C E apparir fa la fu a mano»'. 

B Imorzarla non pnò Tonda d'oblio. 

Né mai altra accenderne ingegno bnmaeo» 

ebe prodar luce altri ooo può, ch'va Die». 
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S E per roblime colle il pié aioue(lf« 

B perfemiero fatieofo, ed erto 
Poggiafti al monte, oae fiammeggia il merco. 
Ne chiari (ludi pria gelafii , ardenti i 
Se in d lice mar d'ogni Virtù ponelli 
le meri al tempo, e nauigante efperto 
Drflt al Cielo (lupor, pria in lume aperto 
Della Lucerna tua gli rai fcorgcili. 

Se nel tuo primo, e gionenil albore. 

Corona alta d’allor ti anfe il crine. 

Ne campi hai pria d’Aflrea colt’ogot fiore. 
Così d’eternità Taoreo confine 
Toccafii ò mio Signor, cosi riiooore 
Soghon fol acquiiiar l'ilme Diuioc. 
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Eitl Stg.xAf tanta PignateìU Conti di Sun Qhuannh 



S plende l’alta del Cicl face ruperoa 

Al nofiro Mondo, e chi Tuoi vàri) oggetti* 
Oiflintameore i cartari arpetri 
Fi. che l’occhio mortai vegga, e dtfeeraa. 
Splende Cnfcio gentil la tua Lacerna 
Al Mondo delle Corti, e i vari) efiettt 
Scopre attrai del feruire, e donde appetti 
Ciafcnn’ ò grane biaimo, ò gloria eterni.' 
Qnal dinin lume, ò qual celefte, e pura 
Face in lei tanta Ince auniua, accende. 

Che vince, chi la fama altrui là ofenra . 
ynnuouo Apollo, Tù fi c’hor comprende 
Ciafeoo* ood’ è ch’ella tutt’alcre ofeura 
l’acccfe Apollo, hor qnal Apollo fpleoife. 



I 

A 



I ti. 



n 






' I. 



■ìa 






Dtl Sig, Btraràìno Tittiiia, 



V Tue di firmamento anrace (Ielle 

P ropi illufiri del Pittore eterno y\ 

Che fi tal hor s’ofcora il Ciel foperoo , 
Tofto chiaro diuien da, più fiammelle. 

Quando menare à balli ardite, e focile 
Intorno all’mbe, ò al caldo, ò al freddo ìaocrBO» 
Mai riguardaflc in quefto baffo aueroo 
L'emule di voi Reffe unto belle. , 

In van por v' infuperbire ionaao 
Pareggiar può con noi luce terrena 
Diff^rifce dal Ciel fplendorlinmanof 
Hor che direte, mà mirate ; appena 
Campi quella Lacerna ardita mano 
Ch'ai Ctei folò, doo* hor fpUnde rergna* 
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t>tì Sig» Sentdetto Pàttini, 

C Hefeer pnr fece Crifci il nome eterna 
Finita face, e limitata Ince .* 

Fiamma, che fol tri fofchi horror!, e dace, 
Pieciola,breQC, vii detta Lacerna. . 

Doa'è maggior horror, doaes’aooerna: , 

Doue Carter s’inoora, ò ver Pollocc, 

Fuor della Corte più jouecondoce' 

Altrai, feofo, derttno, ò caufa interna,' 

Qoalunq; in fi gran mar varca il fno legno 
Crefci habbia per Pilota, e per Nocchiero 
Temer non deari tarbini. ò procelli t 
^Che Crifci è fqoadra per colpire al fegno, 

Crifci è Lucerna , e mortra il buono il veroi 
Crifci iui è fcena , e d’acti, e d’opre belle. 

Dii Sig- D. Qonfaluiydt Péttma, 

S Eneea de virtades defeofo. 

De Neron fae Maeftro fofegzdoi 
El tiempo qae lo tubo fafetado 
Harta i caaar con fin tan procellofoT i 
Horacio por fns verfos fae famofo 
Por fas obras Homeros celebrado 
Y de fiete ciadades defeado 
Por hi;o faio come cafo onrofo ’ 

Muy mas diebofo con racoo Te llama 
Singalar Crifci paca eferiaes quanto i 
Para en las Cortes de fefiores altos 
Dando con tua Lacerna clara llama 
Con que gaiados bica fe atrenao tantoi 
A ganar eoo ferait bqco oombrvy fona.' 

Dii Sig* Coi* Antonio Aitomsrt, 

r 

I N terra nacque, ò pur dal Ciel difeefe 
Querta Lucerna, che fi chiara fplende / 

Mano mortale, ò d’ immortai l'acccfe 
Che tant’alco fiammeggia, fchiara, e incende!? 
Spirto mortai forfi dal Ciel la prefe. 

Se tant’alto monal formonta, e afeende,' 

O fu del Ciel pieti, dono cortefe 
Per far di Corte i noi veder le mende I 
Lumioofa ella appar, fi vede, & efee) 

Non può l'origin Tua efler dal Cielo • 

Ne luce il fol i vna Lucerna accrefee; 

Bll’è ben nata da feruore, e reio r 
Mi per té Crifci tanto in alto crefee. 

Che varca il mondci gli elementi, e'I 



/ 



^iì Sig. D. Fiiipp9 Gomtt^ 

H lcìeron mucflra cn vos de fu grandezJ, ‘ r-'*f 

Ogran Crifci. lo DiorrtinamoiUlcSa 
Y corno, otimodonesceleftialei. . • '* 

S'intaiaos repjrtio naturahza.. 
loue su rayo. osdio quecs lavireza > 

De palabra*, que mueuen pedernalcf.. 

Diana, enexceder à los murcales. 

En pulitica y citilo la pi eitcza.. . - ' 

Mercurio, las illorias, eiurìcadas', 

Marte el fuerie Vigor que cl brazo OS miiere* 

La luz,i la Luzerna el facio, apolo 
Et audro ynfluencias conzcrtadas, « 

, Su cienzia las criiianas totas irure» 

La fama eterna el polo, a 1 otto polo.. 

Del Sig» D* Pranetfeo Carra/a Dueé^ di Ctffù- 
*Prifie$pè dell' Infuriati* 

P olche VetcTno fabro in vii cómpofe ? 

Quant' hi natura folto lui confpcrfo 
Acciò non fulTc il lutto al bùio iinmcrf»' • ir - 
Creò la luce, che lo difafcofc.. - -'.j 

A quella l’opre, e*l tempo fottopofe 
KHa diftingue dal purpureo il pcrfo, 

E qual Vicaria a lui nell’vniucrfo 
Regge, infosma produce, orna te cofei 
Sèrò Grifi i imitando il gran fattore 

R icco di raggi de la luce eterna*. • . 

Dai decoro a le Corti. & orni il Mondo, 

Sgombra dell* ignoranza iLCieco errore -, 

Scorto il buon Corteggian da tua Lucerna,. 

E fembra nel fcruirc Arigìot giocondo. 

Del Sig*0 Frantefeo Bernaudo Principe delf Aeeademidf 
de gU Erranti di Napoli,. 

C R I S C I l eccelfa tua vaga LVCERNA,. 

Che fchiarir fofchcnot i ha per coitumef .. > 

Li nc la Region pura, e fupcrna • ‘ _ 

Ou’ è foco immortai prefe il fuo lume; 

Schiarir puot’clla ancor la valle inferna 
E di Dite crudcl 1 horrido Fiun^C; 

Tanto ne i denu errori hog ’i i* ìntrna, 

Ta^to auanzando il Sol ralTemhra vn NumCt 
DM’rometeo nouelopra fi grande 
Doura fo'o dal Ciel prender la Vita, 

Ch é fol del Giel 1 al'Q fplendor che fpande*. 

Tira ben mille d* horror! il calle addita 
Oue à onte fi giunge alte, e mirande 
<^el chela diiua via hoggi ha fmarrius 



Dtì Sig. Tpanttjèo Com» 

V oi. che col nome, cofi chiaro haue^e 
llluflraia del mondo ogni pendice: 

H come orientai rara fenice 
Nel diuin fuoco rinafcendo ardete. 

Senza punto temer morte, né lethe 
Ecco del monte vinciior felice: 

Ouead ingegno human poggiar non lice 
Con le penne di gloria al Ciel v’ergete. 

Hor che la luce in sù la cima miro. 

Che la llrada mi modra, el dritto calle f 
Fan che acquetato alia mia fin refpiro. 

£ feorgo col guardar fenza ch’io falle 
Il mondo, c'I monte col celefle giro. 

Non Atlante ^ mà Crifei il j-oru in fpalle* 

S/g. Frantefto Antonio MutetoU, 

C Rifei aitilo crin non fol di verde illoro. 

Fregio, che a te tal’ hor ben pur conuiene 
T ù’I bel Thirren da Cigni, ò da Sirene 
Si intreccia alta ghirlanda ò cerchio d’orvb. 

Ma fopra il fol nel più fupreinochoro 
Li ve tù fol fonda di ogni tua Tpeme 
Da fpirti più vicini al &mmo bene 
Di delle ancor s’jntefTe alto lauoro. 

Tal hoggi c’I tuo valor, e i faper unto. 

Che fatto fmgolar infra la gente 
T’honora il mondo e’ICicl t’offre i Tuoi pregi 
Crefei dunque alla gloria, ò Crifei intanto 
l’.'nuidia, e tromba ogni viuente 
in terza, in Cicl ùa dluioiiattregregL 

Del Sfg. Frantefto Manttnom 

Q Vat nona Us Pindo; folem tua Crifee Lucerna 
Vt fecum certet.cogit adire Deos 
Subrifit Phcbu», rifut^^abfumere litem, 
Credidtt,& flammam cxtinguere Crìfee tuam 
Hlc ego fol inquit c^li m.oderatur, & orbis 
Qui mecuni c^ct turnice nullus erit 
Talia dum iaiflat, Crifei fic otta Lucerna ed 
Sunt etiam noUrx munere l’hebx facis. 

Sidera funtproceresfamulam ium turba minor cS 
Gloria Telluris, principis Aula Polus. 

His do iuta poter animis vtfyderaccdunt 
Sic fole el maior Crifce Lucerna tua. 



N Erctó quo fato occafum narcimur eniaet 
T uq; oculus mundi nafceric oceiduus 
Gloria, nomcn. opes honor,& ver nobile vuUub * 
Inllabilc incedunt interitura Rocam 
Que crefeunt viuunt , qux à Crifee nomina ducunt 
Hxc Crefeent omen ddee Lucerna tuum. 

Qtl Big. Gio, Praneefeo Gihbtrt9* 

C iechi feguaci de le Reggie IIIuftrL 
Che ranco ambiciofo oltre ildefio 
Tiahendo il miglior ben pollo in oblio, 

A Iteriirpemc confecratei lullri. 

Chi di ragion i vanni ( Auge! paluUri, 

Crudel vi tarpa, acciò eh’ il volo i Dio 
Da voi non s'erga } Ahi tal penfier men pi» 

Al vollro danno non vi faccia indudri. 

Fermate i palli, e’I guardo, e vi fia guida 
Nel cieco horror del poco faper vollro 
Del gran Cnfci la luce eterna, e fida. 

Do'j'cgli fpiega con pregiato inchìoliro. \ 
Come in Corte tal’hQr fi piafiga , ò rida, 

E qual pace fi vegga in mezo al olUo. 

*Dtl Sig, Gio. Andrea Capoeelìt, ■ 

D a le tue dotte, e ben vergate carte 

Moggi con facii modo il mondo impara* 

Crifeì gentil' ( o merauiglia lara ) 

Di tutti i Corteggian la più ver arte. 

Qnefia Lucerna tua, cui ’l Ciel comparto 
Oglio d'eternità, rende fi chiara 
Laluccruatchequafifol rifchìara 
L'altrui menti confufe in ogni parte. 

Hoi fi, thè con la Icorta d’vn tal lume 

La Cotte fi può dir lieta, c felice • ■ 

Forma apprendendo, e più gentil cofiume 
Mercè del faper tuo noua fenice 
Che fei d'alta eloquenza vn viuo fiume 
Del tempo in onta, e dell inuidia vltrice. 

Dei Sig. Gio. Luigi Boeehliù 

O Fficii memores. qux non ad fydera Diui 
Enexere olim torpia moufira fpecus : 

El maior minus vafa fimul leo manibus ardet* 

Et mugit Taurus, nec folet ire canis 
Si lorus officiit & perudes donantur otympo 
Aulica rum c^li fede Lucerna caret 
Ah video & timec,òquantum fìbi Phebus ab UIa 
S i cupi! alila* micet fas tua CriTcc minusj 



louìs arbitrio fluit 8f lux anm Cerar 
|N| Dumludrica iubetimunera mane veiiit 
Diuiram merito Imperium cum Cefare vaies 
N.Tcio qui cecinit Tponte tenere iouem 
Aft morte in media,qux plurima regna t in Aula 
Oum decorum pandit Lux tua Crifee diem. 
Hec no<flcm facis vna diem, quod rellat ve vkro 
iam cadac toto luppicer Imperio. 
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Dii Sig» Giro/amo "PinUntiÌM 



I N qual poggio apprendevi 

O Crifei cu di regolar le Corti h ~ 
Doue doue prendell» 

Modi li belli, & ordini fi accorti ^ 

Chi ti deteò, chi t' inCrgnò dopoi 
Si bei concetti, onde bear nc puoi f 
Forfè in Pindo poggiaVi, 

Oue li Rè delle mùfe hà febe il Teggiof 
Tu i faggio imparavi , 

Come olTerui ciafcun regai corteggio f 
Ben ciò cred* io. che con mifura, ed ana 
Signorili coitumi hor moVri in carte» 
Forfè doue hi la luna' 

Pompofo trono di rotanti Velie | 
Quando il mondo s’ imbruna 
OiTeruanze di Corti hai tu fi belle a' 
Ch’emulacor del luminofo Duce 
A le tenebre altrui portila luce. - 
O di paggi volanti ** 

Che paVeggian là sù, lucidi, e belli f 
Ne le Tale Veliapjù;. 

Schierali! intoMÌo i muficl drapèlli; 

Le leggi hai tù. che con fi bella forte 
Fili vaga tràlor l'empirea Corte* 

Ben da gli Angeli apprelTo 
Hai de grofficif il miniVerio alterno*. 
Che raccolto. & comprefo 
In tre ordini alati han feggio eterno* 

£ da gli Angeli pur recato à noi 
L'vlaoze hai lù di corteggiar gli Eroh 
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Dtì Ssg. Ght BauUìa 'B ìJUì Cinti di ToroMk 

^ Fr tetnpeftofo F^eo, . ^ 

Ou‘ il vento è fallace, e l‘ond4 in'^da, ••lic 

Crifci fei de srcrranti e fcorta, e guida» . 

K mentre additi, e moftri» 

Come fi fugga e forti e (coglijcnioflri» 

Con arti vni( he, e fole .... ».• » 

F de U tua Lucerna inuido il fole. 



fDii Sìg* Qìofippt TipiUi, 



< .V» 



'MI 

.f 'J”*) 



A RaggìoneTÌfuona 

Del tuo nome Pamafo, & à raggione 
La Tua tromba di te la fama fuona 
O bel lume, anzi nume 
De le Corti, che porti 
Lucca la luce. & a la morte motw» ’’ 

Mentre che de la Corte - • ‘- 

IlMaramar.ch ètrapalTar fiduro 
Rendi dolce, e ficuro, 

E in vn la Corte, e'I Cortegian famofo * 
Rcndi,e te gloriofo ' 

Chequant’alcri ia.tecrc{cc CRISCI crefei. 
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IDr/ Sig. Gioftppe Ctraprefa, - 

S F.i nome hauete, ì penfter^antl. e’I core 
Di quel di cui maggior fra noi non nacque 
In CUI tanto fé llelTo l'ddib compiacque 
Gratie. ch’a pochi da Teterno Amore. • , 
Giulio é ch'in ogni tempo a fatui honore 
f.iafcun s’inchini, e come mai fi tacque 
Volita virtù,co$ì da le fredde acque 
Dal Tana! al Nil fi fparga volito odore. 
Ond’io, al chiaro fplcndórdi quella L V C £ 
Deuoto naui gante hor mi nuolto 
Che mi fù gii nel mar benigna duce. 

Sperando vn .dì vederti in Cinto accolto 

Poggiar per quel fcniier che al CicI coo<]iice» 
is i tuoi inerti cantai con fUl più colto. 
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D// Sìg Gìsfomt Arn9, j . * 



S Cefe lampa dal Ciel, col cui fplendore 
Il fu^^itiuo Hebreo da ll’empi). artigli 
Del Egitto nemico, e del efij^lio' - -• ' 

Fu??ì. e la tema del notturno errore. 

Lucerna hor venne al Corteggian horrore 
Chedimodra il fentier, T'opre i perigli 
R moflra il dritc» ralle, oue s’appiglia # 

L’huom’ pago di fu lor, vagod'honore; : 
Ceda quella però eh* in notte ofeura 
Refe fol lume, quella al giorno rende 
Dell* intelletto human luce più pura. 

Quella Tua n<, quella in eterno accende 
Tra le memorie e crefce.e in canta arfura 
Fatta lampa del di sù 1 alba fplcnde , 

Dtl Signor Honofrio A*\Andriti^ 




Q Vello, ch’i più bei Cigni i proua intenti 
Fa tacer al Tuo dir ond’hebbe in for e 
^ Coti canuti, e non più vditi accenti.. 
Che non fan più temer ten po,né morte, 
Apprefe ben da ferafini ardenti' 

La lègge, e i modi deireterna CortCf 
Indi mentre l’efpone infra i vinenti, 

Fia chellupore, e merauiglia apporre. 
Colmo fen va di più fubliroi honori 

Varca il Tuo nome, oltre le nubi, el gelo , 
Già s'appredano à lui palme, & allori.. 
Ma-più la luce reuerita in Deló 

IncelTe al crin famofo aurei fplcndori 
Che foi coouieaiiàiui 





Dtl Sig* Horatia Corniti Fnnapi dtirintàutì’*- 

T EtnpD onn mi parea da far riparo 

E ruggir d'afpr» incontro, accorto rootCì 
Ch’eran per tutto affai foedire, e conce 
Le vie, benche’l Cicl folTe egro, e gennaro. 

E pur caddi neH'ombre il fato auaro,. 

Perche di glorie il Colle, io non fnrmonte . 

Piombar mi fece e'I lucido orizoote 
Non gtoon,.cbe le delle il mi ord.naro, 

CosPconi bbi alTai-volgare il. Plettro 
Con che verlì trattai di lode indegni,. 

Che Idegnatoabbagliommi il Om di Deloi- 
Tu che con tua Lucerna il calle inf gni, 

Tùilui corr' gii,e muff.'» il lan-o zcT> 

Eortarat dwi òca Ut Corona, & accccro** 



D*ì%ig. Uonofrto Ritti Printipt itW InnftìwiU 



N OtteèlaCorte, afifaipiù fof(U,e n«ra. ,f 

In cui d’alta virtù raggio non fplendci i ' , • 
Ma d'odi, inuidie, e mille Tarue horrcnde 
Empia Regina ambition V* impera. • - . r. 

NeH’ombrc fue l’adulàtrice fchiera •' 

Varie reti d’ inganni ordifee, & ttnde^ . .ivftì 

Altri ^iù cade, fi: altri in fufo afeeude : .1 

Chi ha mcrcè.chi fi duol.chi ottien.chi fpcra. 

Ma cui feorre i fenticr di quella Corte i 

Si che’l ver ne gl’orror vegga, c difeerna . 

Nel pie trauie per vie fcofccfc, & torte. > ' 

QuelVhabbia feco ogn'hor chiara Lucerna, 1 , 

Che di fuoi lumi Mie fccure feorte 

Non iia. che’l mal non fcopra.'e’I ben noti fccrnai 

Dtl Sig, D, ^Marzio Grteo» 

S Taua giocondo Apollo, & il fuo lume 

Più lucido, e più vago era quel giorno^ ' ^ o 
Giuan le Mufe co» pompofo corno. 

Scherzando i gara, intorno al facro nume. 

Quando d'alca Lucerna vnnuouo lume 1 

In Elicona apparuc; onde refiorno 
Priui della lor luce, e con gran feorno 
Nòdi cantar più mai altra prefume. 

Onde Febo chiamolle, c dific à loro «« 

Di che temete ? non Capete voi. 

Che fpetta à me di daiui nuouo Duce. 

£cco Crifei gentil cinto d’alloro. 

Ecco la fua I.ucerna. pur tra Noi 
Crifei l'acccfc con eterna luce. 

Dei Sig. Mario Gionti» • 

C ome Palma del fol, luce fourana 

Che per volger del Ciel giammai non fianca 
Ne rifehiara, rifcalda, e ne rinfranca 
11 cor dal rio timor daU’ombra vana. 

Cosi la tua Lacerna ne fìa piana 
L’arte del ben feruir lucida, e franca 
E l’empia frode della Corte manca 
Ne diuien, che Tvcclda, ò rallomana, ' 

E deilinguendo dalle fpine i fiori 
Fà ch’ogn’vn voelia quelli, c lafci quelle 
E le vergogne abborri,ami grhonori , 

Ond'efTcr irà l'eterne alte facelle 
Deue ripofia, che non fon maggiori ■* 

.■Nf più degne di lei, nel Ciel le ftcJk* ’ • ‘ - 
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Dtl Sig> D.MUhef Angih Girardgì 

A l Ciclo ingegno human non fu rh'ofaiTe 

Di {brmomar con monte i 01 pofloà monte | 

Da che il gran Gioue^ rintuzzando Tonte 
A i ficr Cigantii Timpcio ricraiTc. 

L pur vedemo in quelle parti ba(Te 

Te intrepido Giganke^ e te Fetonte : ,, j, 
Ch’accendefti la luce, ergerti il monte» ‘ < 

Onde nel Ciri il Corteggian poggiarte* L 
Col lume tuo di luce iliurtre.e bellx ) 

Olue i lidi d’occafo, oltre gli Eoi 
Miro Crifei tua fama, irtene anch’ella, 

Felice te. co i Corteggiani tuoi. i 

Chi ritrouar fi certa.& chiara rtellz . c jì 

C^h’ il porto regna de i più liluilri Eroi. . 

Dii §t. Padre Frà ^itheF Angelo di *IljtpoU% 

F Vgato di Mortai vago d’errore 

Ricourò in Ciel d’ogoi virtute il pondo» 

Onde ne Tombre fue fepolto il mondo 
Piangea ferterto entro*) fuo rtefloliorroret ^ ^ 

Quando di vago infolito rplendore 
Vide renderli, il fen chiaro, e fecondo. 

£ (cioglierlì il Tuo vel tetro, ed immondo 
In Infegna di fama Aura d’bonore. 

Mercè, che dal tuo Rii Crifei di rara 
Noua Lucerna vfeendo il lume eternOt 
La ca lisine (ua fuga, e rifehiara. 

Tal,- fe fà’l fol del fno fplendor Tuperno • 

Moftra ne raggi fuoi lucida, & chiara, 

Fugai (orbid'hoaror lULnoAro-lnfemo.' 

Del Sìg* KMarikAntonh Cafignano» 

E Ver, che l’alta, e luminofa fronte . 

Del fole rarterena Taria, c’I Cielo, 

Ma non dell' intelletto il fofeo velo 
Rifehiara a Tbuom con fne chiarezze conte : 

QneRa Lucerna tua, Crifei, ch’ai monte 
De le Corti fpienRi al caldo, e al gelo. 

Dona rai di virtù, d’opra, e di zelo ' 

Dal Tuo felice, & Incido Orizonre. 

Splende di giorno il foI.qncRa rifplende 
B di notte, e di di chiara Lucerna, 

Che'fempre gioua, e'I fol giona, ed offende 
Nube ricopre quel, quella s’interna 
Tri Tombre ofeure, ou' à dar luce attende! 

Manca quel, quella crefcci e li fi eterna. 
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Dtf Sig. Math d^jitulììnUi ^ 

C Rifei quefta LiKcrna fi latente 

Per l’ilte Corti c«fi arde; efpiende^i 
Ch’ in van contro di lei pngaa> e contende 
Euro d tempo à far tue fiamme fpeme. 

V di cor pronti, e piò d’vn alma ardente r. 
Armarfi contro i cui Topprime, e ofiendei v 
Mi quelli più s’aauina, e piò rirplende» > 
O fia l’humida noi^tr>ó*l (ol cocente. 

Kon porranrAlpi,n*alcroimmrnro monte 
Ancorché con la cima arrint al Cielo ^ 
Egnagliarfi, di pregalo al tuo bel Monte/.t 
B chi oro si, eh* il biondo Dio di Oelo 
Col fuofplendor nrchiari Ferra* e Monte a 
Tù rpleodi in Cielo* ióMoate*tu Mar* io telo.' 
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Dr/ Sig. Matteo Lucethrai 
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Va viges, vitam patnlam labori 
Miror, ò Crifci ftudijs d’cate 
Vnde quid d'Cam, populis aiqate . 
Nemini cedis fapienciori. 

Phrbus vt lumen tribuensforori 
N' Ae viuenti propalare late 
Trnd toeculcum, & tenebrofitlte . 
Omne dat miftum proprio colori 
Sic tua accenfa Deitaiisigne 
Grande Lucerna rntilans ouantes 
Aulicis m flras tramicem bonoruin.' 
Sci'o qua propter Oeuaen beniirne 
Geniium quis qois vocitant amantes 
Te cborispulcriSruiDcrac polorui^ . 

2 )e D. Nieolào Copfuiai 
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C E mie. vt in ftadio currentes brania eaptant. 

Brauia quos cog int ocyus ire viacn 
Sir Cnlci in fiudtn nobifeom curris* at vitro 
Gloria vidforificea'pienda venie 
Br^u a fi caotrs parum eli Baptifla fed Se Nna 
l.aaiadaiD volnoma* viocimur, & capimar* 
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Dt Pbilippo Formojè, 

F Vlgfit intonfo clarns fi eriinCometefi ' -• 

In rutilo fjftus monfiret Sfjxe foo»i t - • ^ 

Obftoper, ac nitidae mirandi lumina locis 
Nelcit cune vllom pooere quifque modum^ 

Talia fed tandem f*uis portenta periclis' «i 

Nouerit rflie grauis concia triftitia;- 

Auricoma patolo none forgit in Orbe L V C E R N A 
Qrti fcRiua i^uus figna cometa refert. 

Punicei Cqli apparens compagi bus die 
Funera Pnneipibus fignat acerba Virirr / . t 
Ambitiofa fopcr quos educar Aula clientes 
Hic oricofj Docibos viuere rice parar. 

) Di Ahjfandro Ptheebia, 

K 

N Erhorrida flagion, quando più verna 

Tri le Corti del Moodo il tempo irato , \ 

Crifei la tua Lucerna 
Ne lo feuro mio fiato 
Fi che’l mio mal difeerna ^ 

E con lume di fede i più bel Polo 
le penne del defioj mi feorge à volo.' 







Dtl Sig> D. Paolo Mmiozza dt Alane» 
Marthtft di Renda, 



M Enrre Crifei tal’hor della tua luce 
Il raggio miro al paragoo del fole 
Anelante lalicorgo, «io quatta 
Noooo ftopor, e inofitato adduce 
P’afpro camin faciliti produce 
A coi d'ella fi feroe. ò vera prole 
D’odore ìmmenfo, quale i coi ben I*oIe 
A faggio eccclfo ri guiderdon conduce. 
Parlin permeinroofauor le febiere 
Oe Corriggiani, horroaiparli quel monte 
Che luci htbbe da te beo chiarr,e vere. 
Taccian qui dell* inoidia i fpronii e Tonte 
E ciafeun gridi ad alte vr-ci,e fiere 
Cogliam’acqua di gloria in quello fonte.* 
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Deisti. Cauatier ProJ^en Tri^ìri, 



C Rifc^alcer ne puoi gir eoo tua Lucerna 
Ne rcmer del no tempo il dente edace 
Che cosi eh ara fplende> che la face 
Dell'orbe ofeura con la foa luce eternaa 
Gl’c vallo tennpio il mondo, e la Tuperne 

Stinza reai albergo.oae la pace , 

Miniera glori aviot d'intorno giace 
Nohil ftuol di chi ferue. e chi goueroa 
AI tuo lume gl’erjanti il ricco porto 
Accoglie i e gl’ infuriati han di falute 
Of^lio falubre contro Tacque humore. 

Degno fei d’ogni palma, e d'ogni honoie 
Colmo d’ogni fauer. d’ogni virtute 
Per te forge virai, chi giace abforeo- 

Dtl Sig.^Pittr Antonio Pignatìtlìo, 

O Crifei ite di f<*mpiccrni allori 

Freggio s’inteffa che caducafronde 
Non ben conuieniì.e dar non corrupoude ^ 

A celeftivinù. terreni honorif 

. Ch* Therbs inghirlandar di var j fiori ^ , 

E di V ui fmcraldi ornar le fronde, 

E far fermo il Ciel, tranquille i onde 
Merauiglie fon tue. fon tuoi ftupon. 

I,a vaga tua Lucerna alta, e gentile 

Che porge al Mondo frutti di gran fpClQe» 
GtUnger fari la mia fperanza à riui. 

Ignara penna mia. baffo mio ftilc 
A che volar tant’ alto poi che teme 
Lodar coftui, chi si nel Ciel arriJia» • — — 












Dei Sig. Paolo Tifonel 



O Qemello del fol frate d’Atlinte 

eh* in VD portaftì- il monte, e al moflcc il lutne 
Btn potrei dirti effer nouello Nume 
Poich e le glorie tue, fon tale, e canee. 

Che dal monte gentil le vaghe piante 

Nafcoo.nè fia giamai.ch’vnqua prefome 
Efferti vgual poi che nel tuo bel lume 
Infrgai il modo,ucl feroir coftante. 

Cerere à gran raggion circondi, ed orni 
Di vaghe fpighe il capo di coflui, 

E rii Tebino Oio di verdi fronde. 

Che non Ri mai la Oca nata nell onde 
Si venerata eom* fiati da lui 
i voffri altari, honorati*ed’or*u 
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Dii Sig filtra Antonio Fontans. 

M Entre atnniiro vni Lacci che rlrplende 
A guiU di ca bonchio in Juogo ofcara 

Pofta iu altiero monte ooe al fecuro 

Ogni Iprglia mortai di virtii accende 

Lu.erna è lei nomata che comprende 

De Corteggiani il varco, 8e l’alpro, c dura 
Stato di Corte, e come l’immaturo 
Tempo conuien paflarfi fcnaa emende» 

Vedrai la Corte vn Oceano immenfo 
Piena a' inuidie> tradimenti, & onte_ 

Serena hor la vedrai pien di contenti* 

Dunque s’ à quello mare il tuo conleofo 
Condefeender verri per tuo onzonce 
Ti fia quella, e poi p affa i gran torrenti.' 

Dii Sig» Totna/o Trincba, • »: 

C ome del Ciel la più lucente fpera 

'■Splende colà, fra criftallini campi* ^ . 

Mentre con moto eterno, eterni lampi ? 

Alternando nel mondo, al mondo Impera 
S’aunien, che nube ingiuriofa, & fcra_ 
ly improuifo la terra in aria (lampi»- _ 

Con più V Igor parche la terra auampi 
Con più fpleodor nel Ciel ri forge altera. 

Tal già fplcndente in luminoli raggi 
Quella millica tua chiara Lucerna 
Rifchiara i fenfi, & l’altrui glorie abforte^ ^ 

Ch’emulando qui giù r empierà Corte 

S’auuien eh’ inuidia il chiaro lume oltraggi 
Crefee, ò Crifeio viè piti con luce eterna. 

Dei M. P. P*’^ T*msfo AequauiuA £ uiragona 

S plende fri Tombre delle humane Corti 
Quella chiara Lucerna, e i fuoi fplcndori 
Moilran fecure vie, fentier più corti 
Per la gloria affeguir, giunger gl’honon* 

Come fi dene addica, ingiuria, e toni . 

Finger tal bora, & emendar gl’crrori 
Effer pronti al fcruir nel cario accorti 
Meffefpcrar de premi infidi fudori 
Se nfplende io la viddi,-ola mirai 

B tanto al mondo maggior lume adduce 
Quanro fparge iu’i m >nte i fuoi bei rai. 

Cnfci fù. che l'acc. le, indi riluce 

Sua gloria; mentre vici r non può giamai 
Se non da chiaro ingegno vna g.an Luce» 
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difl Atttcrt^ 

C Anori Cigli, che fpiegire Tal: 

Pindo no, ma in Liei con alto fiile 

loda potiòdaiui /é bada. e homilf 

Per va merco immortal loda mortale. 

Taccia la penna mia, che indegna, e Frale 

Srriuer non può con armonia fimile 

Mia lucerna men Val, e he troppo è vile, 

Né a I vodri fplendori è raggio vguale. 

Canti di voi quel gran cantor di manco 

Con penne, e tromba d'or, la fama al Ciclo 

Spieghi al tuo dolce luono il vodro canto, 

yoHra luce tornigli il Dio di Oelo 

Ch'io Formo per moftrar vodro gran vanto 

Nuouo Timante del tileocio vn velo. 
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Errori f tu notabili occorjt nel fìamparet 
. rimettendo gli altri alla prudenz^a 
dt chi legge. 
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